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Resumen Ejecutivo
El presente Plan, representa una guia detallada de todos los procesos, requisitos,
entre otros que permiten la creacion de una Casa de Banquetes y Catering, si se logra
su implementacion, permitira a los estudiantes involucrarse de forma directa con el
cliente, obteniendo con esto, conocer los procedimientos que se requieren para
brindar un buen servicio, manejo de recursos financieros y capital humano y obtener

réditos que seran usados como autogestion.

Este plan contiene, una historia, antecedentes y normas aplicadas en banquetes y
catering, un diagnostico de evaluacién del mercado desde el micro y macro entorno,
después de tener una vision del panorama exterior, se describe una investigacion de
mercados detallada del consumidor final y cliente corporativo a través de una
encuesta; esto ha permitido tener un conocimiento de sus necesidades y la

competencia.

Se incluye la propuesta, basado en los estudios antes mencionados, donde se describe
la estructura organizacional, el producto, procesos, instalaciones y lo necesario para

que la empresa se ponga en marcha.

Para culminar este estudio de factibilidad, se realizé un estudio financiero, en donde
se describe la inversion, financiamiento, depreciaciones de activos, estado de
resultados, flujo de caja, valor actual neto, tasa interna de retorno, en los préximos 5
afios; con la finalidad de descubrir si los recursos que necesitamos podran ser
cubiertos a través de préstamos, y si las ventas estimadas permitiran solventar dicha

inversion y gastos, ofertar un precio adecuado para competir en el mercado.

Palabras claves: hoteleria, banquetes, catering, servicio, eventos.
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Executive Summary

This Plan represents a detailed guide to all processes, and other requirements that
allow the creation of a Banquets and Catering Company, if its implementation is
achieved, allow students to engage directly with the client, getting with this, knowing
the procedures that are required to provide a good service, management of financial

resources and human capital, obtain revenues that will be used as self-management.

This plan contains a story, where the background and rules applied in banquets and
catering describes a diagnostic assessment of the market from the micro and macro
environment , after having a view of the outside landscape , detailed investigation of
markets described end and corporate client through a consumer survey , this allowed

for a knowledge of their needs and competition.

Armed with this important information , the proposal, based on the above studies,
where the organizational structure, products , processes, facilities and ensure that the

company is launched described is included.

To complete this feasibility study, conducting a financial study, where the
investment, financing, depreciation of assets, income statement, cash flow, net
present value, internal rate of return is described in it has been necessary next 5 years
in order to discover whether the resources we need will be met through loans, and if
the estimated sales permit afford such investment and expenditure, offer an

appropriate price to compete in the market.

Keywords: hospitality, banquets, catering, service, events.
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Tema

Plan para la implementacion de una Casa de Banquetes y Catering dentro de la

Escuela Héroes del Cenepa (ESPE) —Canton Quito, Provincia de Pichincha.

Justificacion

La carrera de Ingenieria en Administracion Turistica y Hotelera al encontrarse
ubicada en el centro historico de Quito, rodeada de lugares importantes como son
la Plaza Grande, Palacio Presidencial, Iglesias de diversos estilos arquitectonicos;
como la iglesia de la Compaiiia, Iglesia de la Catedral, el Sagrario, entre otras,
museos que cuentan la historia de Ecuador, especialmente el Museo Mena
Caamarfio; se proyecta como una instituciéon que brinda el ambiente ideal para el
desarrollo de la carrera y del proyecto; pues le da un posicionamiento y una
publicidad amplia a la Casa de Banquetes, ya que los clientes elegiran los
servicios de una forma mas rapida. Su ubicacion, juega un papel muy importante
debido a que permite la captacion de clientes de varios sectores y es de féacil
acceso.

A su vez se busca afianzar en los estudiantes los conocimientos impartidos en el
campo de gestion de eventos y banquetes, poseer un plan para la creacion de un
negocio, que les permita un ingreso econdémico para autogestion de la carrera de
Ingenieria en Administracién Turistica y Hotelera. Se pretende ademas, fomentar
el trabajo conjunto entre estudiantes y profesores en capacitaciones,
administracion, pretendiendo con esto obtener profesionales que se desenvuelvan

en el campo laboral.
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Determinacién del Problema

El principal problema es que dentro de la universidad, no hay un lugar de practica
real, que permita a los estudiantes la comunicacién directa con los clientes, que
son la razon de cualquier organizacion. A la vez no cuenta con un plan de
desarrollo de eventos, esto incluye: fechas especiales, convenciones,
conferencias; que requiere la carrera para una capacitacion constante. Por lo tanto
se estima conveniente, establecer un plan para la implementacion de una Casa de
Banquetes, que servird de base para que los estudiantes, se desarrollen en el

campo practico.

Campo de Estudio

Gestion Hotelera.

Objeto de Estudio

“Elaboracion de un Plan para la implementacion de una Casa de Banquetes y

Catering dentro de la Escuela Héroes del Cenepa - Quito (ESPE).”

Objetivo General

Elaborar un plan para la implementacion de una Casa de Banquetes y Catering
dentro de la Escuela Héroes del Cenepa (ESPE)- Quito, mediante la ejecucion de
un programa de administracién, capacitacion, autofinanciamiento en el campo de
gestién de eventos y banquetes, para contribuir al desarrollo profesional y

econdmico de la carrera de Ingenieria en Administracion Turistica y Hotelera.
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Objetivos Especificos

e Definir las necesidades y perfil del consumidor, que utilizard los servicios de
catering y banquetes, en los sectores, sur y centro de la ciudad de Quito.

e Determinar las inversiones y adecuaciones necesarias para la implementacion de
la Casa de Banquetes y Catering.

e Realizar un estudio financiero que permita determinar el periodo de
recuperacion de las inversiones, el TIR y VAN.

e Establecer el disefio del servicio.
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Metodologia
ETAPAS METODOS TECNICAS APLICACION
Fundamentacion Historico Investigacion La informacién
Teodrica Descriptivo Exploratoria. recolectada, permitira
Recoleccion de  conocer el desarrollo
informacion. cronolégico de las
actividades pre
profesionales y el
nivel de estudio
dentro de la carrera.
Diagnoéstico Estadistico Investigacion Esta informacién
Descriptiva. permitira obtener
datos reales de las
necesidades de los
clientes a los cuales
se dirigira el servicio.
Propuesta Deductivo Teodrico/ Mejorar de forma
Practico profesional a los
estudiantes en cuanto
a administracion,
direccién y gestion de
eventos y banquetes.
Tabla 1. Metodologia a utilizar.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
Resultados

Se espera que, con este proyecto de tesis, se alcance los siguientes resultados:
o Tener definido el segmento del mercado hacia el cual sera dirigido el servicio.
e Contar con un plan adecuado para la creacion de un negocio 0 microempresa.
Y ala vez sea un aporte a la comunidad que consuman los servicios.
o Contribuir al desarrollo profesional de los estudiantes y lograr ingresos para

autogestion de actividades que se desarrollan dentro de la carrera.
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Novedad

Por primera vez se realiza un plan para la implementacion de una Casa de Banquetes
y Catering dentro de la Escuela Héroes del Cenepa para complementar la carrera de

Ing. Adm. Turistica y Hotelera.

Viabilidad

a. Académica

Se ha considerado indispensable el uso de las siguientes materias dentro del proceso

para la implementacion de una Casa de Banquetes y Catering, ya que con esto se

puede cubrir todas las areas.



ASIGNATURA
Gastronomia.

Comercio
Electrénico.

Gestion de
Eventos y
Banquetes.

Administracion.

Bares.
Investigacion de

Mercados.

Gestion de la
Calidad.

Reposteriay
Pasteleria.

Imagen y
Ambientacion.

Planificacion de
Mendus.

Publicidad.

Estadistica.

IMPORTANCIA
Poseer los conocimientos adecuados permitira
preparar platos deliciosos y a la vez tener éxito con
los clientes.
Es una herramienta muy Gtil en cuanto a la difusion y
promocién de los productos y servicios que tiene la
Casa de Banquetes, puesto que se los puede
mostrar en la web a nivel nacional e internacional.
Conocer las técnicas de servicio, montaje,
decoracion de los eventos, permitira tener una
ventaja competitivay a la vez presentar un servicio
de calidad.
Esta es una herramienta muy util en cuanto a la
administracion y direccion de una unidad de negocio
se refiere, pues permitird optimizar los recursos de
una forma eficiente y eficaz
Las técnicas de bares y preparacion de cocteles nos
permitiran dar un valor agregado a cada evento.
A través de esta asignatura se lograra determinar
las necesidades del segmento o segmentos de
mercado escogidos y determinar si el negocio
obtendra utilidades.
Contar con todos los requisitos que exige laley en
cuanto en calidad se refiere, es indispensable para
ofrecer un servicio 6ptimo. Pues los estandares de
calidad mantendran a la empresa como lider.
Es una herramienta muy atil para dar un valor
agregado por ejemplo ofrecer bocaditos,
entremeses, entre otros. Sin la necesidad de contar
con una empresa proveedora.
Laimagen es la carta de presentacién de todo
negocio. Pues depende de ésta para lograr el cierre
de cualquier venta. A su vez la ambientacion y
decoracion son primordiales para la diferenciacion
de cualquier evento.
Poseer una estructura adecuada de cantidades,
porciones y precios de los menus, ayudara a ofrecer
un excelente servicio y a la vez optimizar recursos.
Es una herramienta esencial para el éxito y
promocién de cualquier unidad de negocio tanto en
medios impresos, comunicacion, electrénicos.
Permitira realizar célculos con facilidad, acerca de
las necesidades principales de los estudiantes de la
carreray a su vez de la poblaciéon ala cual va a ser
dirigida el negocio y obtener datos reales.
Tabla 2. Viabilidad Académica.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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b. Legal

Es indispensable que se tomen en cuenta las siguientes leyes e instituciones que
ayudan a la creacion de un negocio. Pues a través de estas se lograra contar con los
permisos necesarios y conseguir la viabilidad legal.

e EI presente proyecto estd avalado por la Carrera de Ingenieria en
Administracion Turistica y Hotelera y por la Direccion de la Escuela Héroes
del Cenepa.

e Municipio Metropolitano de Quito. Ley de Patentes y Marcas.

e  Cuerpo de Bomberos de Quito. Prevencion de Riesgos e Incendios.

e Normas INEN

e Licencia Anual de Funcionamiento. Municipio del Distrito Metropolitano de

Quito.

¢. Social

Contribuira principalmente a los estudiantes de la Carrera de Ingenieria en
Administracion Turistica y Hotelera; pues contaran con una guia para desarrollar y
administrar una empresa propia y a la vez reforzar los conocimientos tedricos en
hoteleria y gestion de eventos y banquetes, y a su vez obtener un ingreso propio que
les ayude a cubrir gastos e inversiones propios de la carrera. Aportaréd a la comunidad

gue consuman los productos y servicios.

d. Ambiental

Resulta necesario tomar en cuenta las siguientes leyes y normas para el desarrollo
del plan. Pues esto contribuira en el cuidado del medio ambiente y a la vez de los

trabajadores.
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e Ley de Gestion Ambiental (Manejo de desperdicios)
e Normas HACCP: Puntos Criticos de la Cocina. Contaminacion Cruzada

e Normas OHSAS

Variables

a. Variables Dependientes

o Captar clientes del centro, norte y valle de la ciudad de Quito.
o Obtener ingresos mensuales adicionales.

o Inclusion de estudiantes de la ESPE en el proyecto.

o Contar con una infraestructura que cubran las necesidades de servicio.

b. Variables Independientes

Promociones y precios accesibles.

Insercidn del capital humano y financiero de la carrera.

Brindar un servicio de calidad y un valor agregado en cada evento.

Capacitacion en materias afines al proyecto.

Idea a Defender

Contar con un plan para la implementacion de una Casa de Banquetes y Catering
dentro de la Escuela Héroes del Cenepa, logrando que los estudiantes tengan un lugar
de préctica, se incluyan en actividades de administracion y a la vez consigan un

ingreso para autogestion dentro de la carrera.



CAPITULO |

1. FUNDAMENTACION TEORICA

1.1. Resefia Histérica de Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE

“Tiene su origen en la Escuela de Oficiales Ingenieros, creada el 16 de junio de
1922, habiendo sufrido transformaciones que determinaron que el 22 de Octubre de
1936 continte con el nombre de Escuela de Artilleria e Ingenieros y en 1948 se

transforme en la Escuela Técnica de Ingenieros.

A partir del mes de octubre de 1972 abre sus puertas a la comunidad ecuatoriana
en general ingresando los primeros alumnos civiles a sus aulas. El 8 de diciembre de
1977 se le confiere el caracter y condicion de Universidad de las Fuerzas Armadas

ESPE”. (Universidad de las FF.AA. ESPE, 2009, pag. 9).

“Mediante Decreto Supremo No. 2029 publicado en el Registro Oficial No0.487
de 20 de diciembre de 1977 se constituyo la Escuela Politécnica del Ejército, con
personeria juridica, autonomia administrativa y patrimonio propio, adscrita a la

Comandancia General del Ejército.

El 7 de enero, la Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE, alcanzd un hito
muy importante en su trayectoria al servicio de las Fuerzas Armadas y la
sociedad, ya que fue ACREDITADA por el Consejo Nacional de Evaluacion y
Acreditacion (CONEA). La Ley Organica de Educacion Superior, publicada en
el Registro Oficial N° 298 con fecha 12 de octubre de 2010, en su Vigésima

Segunda Disposicion Transitoria, establece que:



A partir de la vigencia de esta ley, se integraran la Universidad de las
Fuerzas Armadas ESPE, la Universidad Naval Comandante Rafael Moréan
Valverde (UNINAV) y el Instituto Tecnoldgico Superior Aeronautico (ITSA),
conformando la Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE. En cumplimiento a
esta disposicion, se ha elaborado el Estatuto de la naciente Universidad,
desarrollado en forma sistematica, en coordinacion permanente de las tres

Ramas de las Fuerzas Armadas”. ( http://www.espe.edu.ec.).

1.1.1. Red Organizacional

Organos y Unidades de Gobierno =
RECTORADO Organos y Unidades de Rectorado —
Unidades de Vicerrectorados [
Consejo de Propiedad Intelectual —| U.Desarrollo Departamentos y Centros (=]
‘ H | Carreras y Programas de Postgrados [
- Unidades de Gerencia AP =
[ Secretaria General H—{ U Relaciones de Coop. Inernsitucional | Unidades Academicas Descentralizadas 1
Extensiones —
‘ U. Auditoria Intema |——} U Procuraduria | Centro adscrito de la ESPE —
Centro de Estudios Estratégicos
R[] o |
CEI!ECTO!MDO ACADEMICO VICERRECTORADO. DE INVESTIGACION v
VINCULACION CON LA COLE

‘CARRERAS DE GRADO (Tercer Nivel)

=

‘ PROGRAMAS DE POSTGRADOS (Cuarte Nivel)

UNIDADES ACADEMICAS EXTENSIONES
DESCENTRALIZADAS *ESPE Latacunga
+Escuela Héroes del Cenepa. (Quito)

“nsliuto de diomas (duto)

ogias
ASA | (Sangolqui) ESPE- CECAl

Figura 1. Red Organizacional de la Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE.
Fuente: (Universidad de las FF.AA. ESPE, 2011, pag. 4).



1.2. Resefia Historica de la Escuela Héroes del Cenepa

La Escuela “Héroes del Cenepa”, lleva este nombre historico en homenaje a

todos los combatientes que cumplieron con éxito la mision militar en el Alto Cenepa.

“La Guerra del Cenepa, fue un conflicto bélico ocurrido en 1995. Sucedi6 en una
zona que se encontraba sin demarcar de la linea fronteriza de Ecuador y Per0 v,
segun el limite trazado por el Protocolo de Paz, Amistad y Limites de Rio de Janeiro
del 29 de enero de 1942 y confirmada por la propuesta de los paises garantes de
dicho documento del 26 de octubre de 1998, en territorio peruano correspondiente
al distrito de El Cenepa, provincia de Condorcanqui, departamento de Amazonas. Su
denominacion proviene del rio Cenepa en cuya cabecera ocurrié el conflicto”.
(http://tierralatina.wordpress.com/2009/07/23/guerra-del-cenepa-peru-ecuador-

1995/)

Uno de los presidentes del Ecuador que impuso su mayor empefio en la
modernizacion del Ejército, fue el General Eloy Alfaro. Durante su primer gobierno,
fueron inauguradas las dos Escuelas de Formacion, tanto para oficiales como para la

tropa: El Colegio Militar y la Escuela de Clases.

De un inicio en 1902, la Escuela de Clases, funcion6 en lo que es hoy la Escuela
Héroes del Cenepa, entre las calles Ambato y Loja; incluso, entre los afios 1902 y

1903, funcionaron los dos institutos recién inaugurados.

Al paso de varias décadas, funciono el Instituto Geografico Militar y la Imprenta

del Ejército.



El 14 de Agosto de 1996 se cred la Escuela de Ciencias Tecnologicas “Héroes
del Cenepa”, iniciando su desarrollo como Unidad Académica de la Escuela
Politécnica del Ejercito; para satisfacer la demanda de carreras cortas, a nivel de
tecnologias, en areas no explotadas profesionalmente, formando profesionales

competitivos y comprometidos con el desarrollo de su comunidad.

Recientemente se crearon carreras, cuya mision es formar profesionales
Ingenieros en Comercio Exterior y Negociacion Internacional, Administracion

Turistica y Hotelera.

1.3. Resefia Historica de la Carrera de Ingenieria en Administracion Turistica

y Hotelera

Después de que un equipo profesional realiz6 un estudio de mercado, y
verificando previamente que la actualidad se demandaban carreras nuevas en los
junto con el equipo de trabajo de la Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE, con
sede en Latacunga, para implementar la carrera de Ingenieria en Administracién

Turistica y Hotelera en la Escuela Héroes del Cenepa.

Realizando a la vez un anélisis de las materias e infraestructura que se iba a
ofrecer a los estudiantes; consiguiendo que el proyecto se lleve a cabo el 13 de

febrero del 2007.



1.3.1. Perfil Profesional

Como consta en el Prospecto de la (ESPE, 2009, pags. 52-53). El profesional en
Administracion Turistica y Hotelera esta capacitado para responder a las exigencias
empresariales del sector turistico y hotelero, desarrolla soluciones innovadoras a
problemas que se presentan en la conduccion de empresas turisticas y hoteleras,

gestiona la comercializacion, comunicacion y logistica del portafolio de productos.

Aplica técnicas administrativas y operativas modernas y bajo la normativa legal
vigente, en la solucion de problemas que se presentan en la administracion de

empresas turisticas y hoteleras.

Gestiona la comercializacion, comunicacion y logistica del portafolio de

productos de las empresas turisticas y hoteleras.

Identifica oportunidades de negocio en los que se requiera invertir dentro del
sector turistico y hotelero, a partir del andlisis del entorno econémico, politico, social

y financiero.

Utiliza el conocimiento del patrimonio natural y el legado cultural, en el disefio,
planificacion y organizacion de paquetes turisticos realizados en funcion de las

necesidades de los clientes.

Desarrolla el portafolio de productos gastrondmicos y gestiona la conduccion de

las diferentes unidades vinculadas a la actividad hotelera.



1.3.2. Campo Ocupacional

Las empresas donde puede laborar el profesional sera:

Empresas vinculadas con el sector hotelero.
e Empresas vinculadas con el sector turistico.
e Agencias de Viajes.

e Aeropuertos.

e Restaurantes, bares.

e Agencias de Publicidad Turistica.

e Empresas de Esparcimiento.

e Empresas Publicas vinculadas con el sector turistico y Hotelero.

Museos, reservas ecoldgicas, teleférico, parques nacionales.

La carrera tiene una duracién de diez semestres, entre las materias mas

importantes estan:

En el campo hotelero: técnicas de restaurantes, gestion de eventos y banquetes,
reservas y recepcion hotelera, produccién culinaria, gastronomia nacional e

internacional, operacidn de bares, enologia, planificacion de menus, etc.

En el campo turistico: transporte turistico, técnicas de guianza, operacion de
tours, agencia de viajes, trafico aéreo, etc. Los requisitos para aprobacion de la

carrera son:

e Aprobar las asignaturas de la malla curricular.
e Acreditar la suficiencia de un idioma extranjero.
e Realizar las préacticas profesionales.

e Elaborar un proyecto o tesis de grado en ingenieria.



1.4. Resefia Histdérica de Banquetes y Catering
De acuerdo a los registros que posee la (Empresa Quito Turismo, 2011) que
trabaja conjuntamente con el Burd de Convenciones, se ha tomado la siguiente

informacion de la Historia Internacional de los Banquetes y Catering.

Los Banquetes y Catering, han tenido relevancia, con el pasar de los afios y se
han convertido en una parte esencial, en el desarrollo de cualquier tipo de evento, sin

distincion de clase social. La evolucion de los mismos empieza asi:

1.4.1. Edad Antigua

La banqueteria, empieza a partir del afio 7000 A.C. cuando surge la primera
civilizacion oriental y tuvo su primer gran imperio con Hammurabi que une a
sumerios y acadios con capital en Babilonia. Esta importante ciudad fue una de las
grandes capitales del mundo, llena de lujos, Baltasar hijo de Nabucodonosor ofrecio

un célebre festin a “mil de los grandes de su corte”.

Egipto fue otra de las grandes civilizaciones antiguas que inicio hacia el afio
5000 A.C. y tuvo tres imperios: El imperio antiguo, medio y nuevo. Las tierras a
orillas del Nilo, dieron muchas cosechas abundantes en trigo, ajos, porotos, cebollas,
melones, sandias, higos, uvas y almendras. La cosecha de granos destacd al ser
necesaria para la elaboracion de la bebida nacional més importante: la cerveza. En
Egipto se han encontrado vestigios arqueoldgicos relacionados con la panificacion y
a su vez un sin fin de vasijas estandarizadas en forma y colores usadas por sirvientes
etiopes que servian vino de Alejandria y ofrecian viandas innumerables a los

faraones de aquel entonces.



Por parte de los hebreos, constituian un clan némada hasta fines del segundo
milenio a.C. Al igual que en muchas civilizaciones orientales, la hospitalidad con

huéspedes o extranjeros, les lleva a atenderlos bien y proporcionarles alimento.

La celebracién mas importante para los judios asi nombrados por el reino de
Juda, es la pascua. En ésta se sigue todo un ritual y una serie de normas que indican
la forma de alimentarse dentro de la familia, debiendo consumir un cordero o cabrito
sin defecto, macho, asado al fuego, con panes y hierbas amargas. Por siete dias deben
comer pan sin levadura; el primero y el tltimo son considerados dias solemnes y no

debe efectuarse ninguna obra servil, excepto las que pertenecen a la comida.

De la alianza entre los medos y los persas del siglo VI a.C., fue dominado el
reino por un patriarca persa llamado Ciro el Grande y quien fue creador del imperio
Persa, fue un gran rey, admirado incluso por sus enemigos y pueblos por él
conquistados. En un principio la alimentacién del pueblo se constituia de pan,
pescado, aceite de ajonjoli y vino. Solian comer una especie de masa de pescado que

preparaban los asirios y que a veces horneaban como si fuera un pan.

Este gran rey, ofrecié en una ocasion un banguete en el que se sirvieron jorobas
de camello, carne de cebra, avestruz, gacela y antilope. En estos banquetes los
invitados solian beber en copas de oro y cada manjar era presentado en platos
diferentes. Los salones eran adornados con finos cortinajes, después los invitados

podian descansar en camas de plata u oro, ya que los festines duraban varios dias.

La Biblia narra un banquete que dio el rey Asuero a sus principes y ministros,
jefes del ejército de los medas y de los persas y gobernadores de las 127 provincias

que tenia entonces el gran reino persa. Fueron atendidos por el rey durante 180 dias y



al final dio un festin en el jardin del palacio real en Susa, la capital del reino, a
cordones de lino fino y de parpura, a anillos de plata y columnas de marmol. A este
banquete libre de consumo de vino y alimentos solo asistieron los varones, y la reina

ofrecio otro festin para las mujeres.

La civilizacion china aparece hacia el afio 3000 a.C, cumpliendo un papel muy
importante en el desarrollo gastronomico ellos consumian pollo, elefante,
rinoceronte, buey, carpa y tortuga. La bebida principal es el té que, segun fuentes

literarias, indica que hacia el afio 317 ya se vendia en las calles de China.

Los chinos tenian ciertas normas de comportamiento que debian tomar en cuenta
al alimentarse. Entre esas normas, estaba no hacer ruido al comer, no llenar
demasiado el plato, no revolver el arroz en el bol ni dar alimento a los perros durante

la comida.

En Grecia durante el siglo Il a.C. hasta el siglo Il d.C. se conocian hasta 72
clases de pan que eran elaborados en muy diversas formas. Preparaban pescado con
aceite de olivo cocido sobre la lefia y conservaban el atun en aceite. Preparaban

cerdos rellenos o en embutidos y las aves eran engordadas.

Comian tres veces al dia y gustaban de comer acompariados, por lo que hacian
banquetes con frecuencia los cuales eran divididos en tiempos: primer tiempo que
equivalia a sopa o entrada y plato fuerte a la vez, ya que el segundo tiempo
solamente se destinaba a consumir postres. LOs cocineros eran personas muy
importantes. El anfitrion proporcionaba bafios, aceites, perfumes y ropa limpia a sus
comensales y aparece la palabra Symposium que significa comida alegrada con vino,

donde se procuraba tener una conversacion interesante.
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Roma durante el siglo I a.C. hasta el siglo V d.C. se destaco por el lujo y
derroche en las mesas y banquetes que ofrecia constantemente por los mas diversos

motivos.

Los romanos fueron los mas grandes anfitriones, sobresalieron en este campo:
Laculo, Apicio y Petronio. Entre los ricos se usaban vajillas finisimas de oro y plata,
copas con piedras preciosas incrustadas, utilizaban tres tipos de cucharas, usaban dos
tipos de platos y hacian cinco comidas al dia: prandium o desayuno, ientacullum o
almuerzo, coena o comida, vesperna o cena ligera y comissatio o banquete con los

amigos.

En Roma es donde se estructura, por primera vez, una cocina con cierta
diversidad de productos y combinaciones. Aparece el refinamiento y régimen de
comida, es decir la gastronomia se convierte en factor de civilizacion. Aparece el

mantel, aumenta el uso de piezas de vajilla y cuberteria en la mesa.

En esta cultura se destaca a Marcus Apicius, gran anfitrion romano, escribi6 su
libro “De Re Coquinaria” considerado como el mas antiguo libro completo en
materia culinaria. Petronio escribié su obra Satyricon donde se burlaba de las

costumbres de la época.

1.42. Edad Media

En la corte se usaban manteles mas o menos finos, dependiendo de la categoria
de los invitados; no usaban platos ni servilletas individuales ni tenedores. La carne se
colocaba sobre una hogaza de pan, se cortaba de la fuente con cuchillo y se comia

con los dedos.
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Con frecuencia habia perros debajo de la mesa que comian los sobrantes que los
comensales tiraban al suelo. Al final llevaban jarras con agua para limpiarse las
manos. Los frailes fueron quienes inventaron mejores platillos y vinos con sabores

frutales, origen de los primeros licores.

En Francia durante la misma época se mejord el refinamiento en la mesa, se dice
que el emperador tenia mesas de oro y plata. En ese entonces se inicia la produccién
de vino a gran escala dando prioridad al moscatel y tinto, mientras que en Inglaterra
se dan eficientes métodos de conserva de alimentos, como la sazon y las clases
econdémicamente pudientes mandaban a sus hijas a los conventos para aprender

buenos modales y normas de etiqueta para la mesa.

Durante el siglo VI hasta el XI, el lujo se ve incrementado al grado de recordar
los antiguos banquetes romanos y Constantino mandé construir un salén de fiestas.
En este mismo siglo se inicia la costumbre de comer sentados usando vasijas,
bandejas y vajillas de oro. Se genera el uso de tenedor y el gusto por la refinada

etiqueta.

Mientras el tiempo transcurria la forma de alimentarse y ofrecer banquetes se fue

tornando a lo que hoy en dia se aplica en nuestra cultura y ubicacion geogréfica.

Para finales de la edad media la educacién con respecto a las comidas empezaba
desde temprana edad. Sus caracteristicas mas sobresalientes eran la sobriedad, el
respeto a los demas, y la hospitalidad. Se comia despacio y las normas de urbanidad

externa, tenia que ser el reflejo de sus sentimientos.
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1.4.3. Edad Moderna

En Mesoameérica el refinamiento del servicio se dio no solo en los mas altos
niveles econdmicos, sino que en las casas comunes ya se ensefiaba la forma correcta

de utilizar los utensilios y vajilla destinada a los alimentos.

En los niveles sociales més altos, los banquetes seguian siendo festines ofrecidos
durante muchos dias, ya acompafados por bebida de cacao y solian comer hongos

alucinogenos para “mejorar” su experiencia de saciedad y placer.

En Francia, Espafia e Inglaterra se llega a un punto gastronémico comdn que
empata el género con las siguientes caracteristicas: Banquetes prolongados,
decorados, acompafiados de finas vajillas que para ese entonces ya se
comercializaban en distintos puntos del mundo para poder llegar a todos los
continentes, alimentos de animales de caza de dificil captura o procedencia y a su vez
reduciendo los tiempos de los alimentos para llegar como hoy en dia a disfrutar los
alimentos en tandas reducidas pero ricas en aromas, sabores y presentaciones de gran

calidad.

1.4.4. Edad Contemporanea
Esta época inicia en el afio 1789, se mantiene hasta nuestros dias y se concentra
en Francia, ya que ha sido el pais con el mayor nimero de autores y cocineros

gastronémicos en el mundo entero.

El siglo XIX es considerado el siglo de los grandes banquetes, un ejemplo es el

banquete llamado “de los tres emperadores”.
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La aparicion de los restaurantes dio lugar a un tipo de servicio que
posteriormente se denomin6 “americano” en el que los platos se llevan ya servidos

desde la cocina.

La belle époque marcé el climax del refinamiento en Paris; el lujo y la belleza en
la comida, bebidas, vestido y buenos modales. Hacia los afios 30, Fernand Point
inici6 nuevas formas de preparacion: tiempos de coccion cortos para legumbres (“al
dente”) y pescados (“en rosa’), buscando asi preparaciones menos elaboradas pero

de gran calidad.

El servicio ahora se torna menos elegante, se busca rapidez y todos los platillos

salen terminados desde la cocina.

La gastronomia toma una nueva forma mostrando piezas y porciones mas
pequefias. El uso de las salsas a modo de espejo se convierte en un montaje universal,
la gran imaginacion para el montaje de platillos surge basandose en el uso de colores

contrastantes y vivos decorando de forma original aunque con sencillez.

Cabe recalcar que la gastronomia va de a mano con el deleite visual, por lo tanto
una adecuada combinacion de los elementos tanto del salén como la comida,

permitiran que la estancia en una celebracion sea satisfactoria.
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1.5.  Caracteristicas del Servicio en la Restauracion de Banquetes y Catering

1.5.1. LaRestauracion

1.5.1.1. Concepto

La Restauracion abarca todos los establecimientos que ofrecen al pablico un
servicio de comidas y bebidas que se consumen en un local o en una empresa que
brinda servicios de alimentacion de forma particular, todo ello a cambio de un
reconocimiento econdémico. Sin tomar en cuenta la categoria, todos los
establecimientos deben tener sumo cuidado con la asepsia y la calidad del servicio,
especialmente en la elaboracion de sus platos, que deberan ser preparados con

ingredientes perfectamente conservados.

Una de las claves del éxito en la Restauracion es la prestacion de un buen
servicio al cliente. Pues la persona que acude a un establecimiento, ya sea un
restaurante, cafeteria, salén de eventos, lo hace para satisfacer su necesidad de
comida, bebida y/o diversion, por lo tanto espera, desea y piensa también encontrarse

con personas amables, un lugar limpio y rapidez en el servicio.

Por esto es muy importante; elegir productos de gran calidad, disponer de una
cocina que elabore platos y presentaciones que satisfagan las necesidades y
demandas de los clientes, contar con profesionales expertos y preparados para dar un
excelente servicio. Una mezcla correcta de estos elementos, permitira a la empresa

conservar una excelente imagen.



15

1.5.1.2. Imagen Corporativa

Las expectativas de los clientes se basan en la imagen de la empresa, los
comentarios de otras personas, las estrategias de promocion de la empresa y el
precio. La imagen corporativa de una empresa, afecta la manera en que los clientes
perciben la calidad.

“Los clientes de una empresa que posee una buena imagen pueden pasar por alto
los errores pequefios por ser poco frecuentes. La calidad percibida del servicio
aumenta para las empresas que gozan de una buena imagen corporativa y disminuye
para las que cuentan con una imagen deficiente. Una empresa tiene la
responsabilidad de proporcionar calidad social a su publico, lo cual crea un sentido

ético y es conveniente para la empresa a largo plazo”.(Kotler, 1997, pags. 354-357).

1.5.1.3. Calidad del Servicio

Calidad denota, como lo sefiala , "aquellas caracteristicas del servicio que

responden a las necesidades del cliente". (Juran, 2000, pag. 18).

En términos administrativos, servicio es el trabajo realizado para otra persona.

Un cliente con sus necesidades y expectativas cubiertas es un cliente satisfecho.

Es necesario identificar el nivel de calidad que se pretende alcanzar en la
empresa. La forma inicial de identificar dicho nivel, es por medio del valor
financiero, precios de venta y costos. Asi como otros factores como, la ubicacion y el
tipo de instalaciones. El objetivo de las operaciones de banguetes es proveer el mejor

producto y/o servicio posible, al nivel que los consumidores esperan de la compafiia.
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Si una organizacion, logra mantener la calidad de sus servicios: reduce costos,

baja precios, posiciona el servicio, mantiene el negocio y proporciona mas empleos.

A su vez para alcanzar estas metas es necesario establecer una relacion de
comunicacion entre clientes internos y externos; por ejemplo el chef debe dar un
servicio excelente a su cliente interno (mesero), para que éste lo haga con el cliente
externo o consumidor final, quien definira la calidad; partiendo de si, sus
necesidades, costumbres, gustos, preferencias y expectativas fueron cubiertas, pues a
él no le interesa que la familia de sus prestadores de servicios haya o no comido, ni le
interesan los problemas internos que tenga la empresa, incluso busca un precio

bajoy con una atencién excepcional, precisa y funcional.

Y cuando considera que el servicio recibido no estd de acuerdo a sus
expectativas, la mayoria simple y sencillamente no dice nada a la empresa; pero
cambia de prestador de servicios y comunica a sus amigos las causas por las que
cambid. Un cliente satisfecho también recomendara el producto o servicio a otras
personas, en promedio, un cliente satisfecho comunica sus experiencias a otras cinco

personas, mientras que un cliente insatisfecho las trasmite a diez 0 mas personas.

“Para satisfacer al cliente es muy importante establecer estandares consistentes
sobre la presentacion y entrega de la comida, el servicio, los precios, el tipo de
servicio. Las instalaciones y las facilidades. Estos son criterios para servir al cliente
con la calidad y el tipo de servicio que ellos esperan recibir, cada vez que contratan

el servicio con la empresa”.(Loman, 2000, pags. 2111-213).
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1.5.2. Banquetes y Catering

1.5.2.1. Concepto

En algunos momentos de la vida del ser humano, resulta importante la
celebracion de algin acontecimiento para establecer relaciones; bodas, celebraciones
familiares, comidas de empresa, cenas de gala y otros eventos adicionales, todo esto
constituye, el negocio de la restauracion de banquetes y catering.

Aunque se ha basado primordialmente, en la organizacion y desarrollo de actos
cuyo fin, era el servicio de un almuerzo, cena, aperitivo o similar. Hoy
encontraremos también un potencial de demanda, que ha surgido a traves de las
necesidades de empresas, asociaciones, reuniones internacionales de caracter
comercial, politico, cultural, entre otros, que prefieren otras prestaciones ademas de

las ya sefialadas (salas de reuniones, equipos multimedia, mobiliario especifico, etc.)

Entre los servicios y productos que se ofertan estan:

Salones, espacios amplios, terrazas.

e Servicio de comida y bebida.

e Elementos materiales complementarios: medios audiovisuales,
instalaciones especiales eléctricas, stands, decoraciones, imprenta, etc.).

e Servicios complementarios: orquestas, cantantes, traduccion simultanea,

visitas turisticas, secretarias, adornos florales, minutas.



Los tipos de eventos que se pueden solicitar estan:

e Bodas, aniversarios, comuniones.

e Homenajes

e Seminarios, cursos, presentaciones.
e Congresos, convenciones, reuniones.
e Ruedas de prensa.

e Asambleas, concentraciones.

e Entregas de premios.

e Ferias, exposiciones.

e Acontecimientos benéficos.

e Bailes de gala, graduaciones.

e Celebraciones de embajadas.

En cualquiera de estos acontecimientos se podré servir:

e Comida Fria.

e Comida Caliente.
e En la Mesa Servida.
e Mediante Buffet.
e Aperitivos.

e Pica-Picas (lunch).
e Coctel.

e Brunch.
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1.5.2.2. Clasificacion

Partiendo de que el servicio de banquetes y catering consiste, en la organizacion
de un evento para un numero determinado de comensales, los establecimientos que

prestan el servicio tendran dos maneras de organizarlo:

a. “In situ (banquete): en hoteles, restaurantes o casa de banquetes con la
elaboracion y organizacion propia del banquete (cuentan con un local propio,
personal de servicio, cocina y restauracion propia).

b. Por medio del catering (banqueting): en locales alquilados sin restauracion
propia. La restauracion se realiza en un centro de produccioén para ser
posteriormente transportada y consumida fuera del lugar donde se elabora. El
catering hace comida y la distribuye. Si la empresa de catering, ademas de
distribuirla, se encarga de todos los demas servicios de un banquete se

denomina banqueting”. (Alacreau José, 2003, pag. 24).

La diferencia fundamental entre las dos es que, los proveedores de Banquete In
situ, deben considerar la disponibilidad y la mejor utilizacion de sus espacios
funcionales, que pueden ser limitados. Los proveedores de catering o banqueting no
estan limitados necesariamente por el espacio funcional. Lo estan en su capacidad
para localizar lugares de reunién y para lograr una capacidad de cocina y un nivel de

personal adecuados.
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1.5.2.3. Caracteristicas

Resulta indispensable tomar en cuenta los siguientes puntos para lograr una

buena prestacion de servicio ya sea en banquetes o catering.

Instalaciones y personal adecuado para preparar, conservar y manipular

alimentos.

e Buena relacion calidad- precio en los productos que se sirven y el servicio
que se presta.

e Labor comercial tanto de captacion como de seguimiento de los clientes, con
el fin de detectar y mejorar los posibles errores.

e Organizacion y medios adecuados para que se mantenga la cadena de frio de
los alimentos y lleguen en perfecto estado.

e Contar con mobiliario completo para ofrecer un servicio de calidad, y si no es
asi, tener en cuenta los mejores proveedores para cubrir estos servicios.

e Contar con una gama gréfica, tanto del mend como de los implementos

utilizados en cada evento. Pues a través de esto se lograra obtener mas

clientes.

1.5.2.4. Tipos de Servicio

Segun (Gallego, 2009, pag. 222).El servicio se efectla de diferentes formas:

a. Servicio Directo o emplatado: es el mas utilizando, en el cual, el producto que
se va a servir, viene preparado desde la cocina en el mismo plato que se pondra al
cliente. Se sirve por la derecha del cliente (siempre que sea posible). Los platos

calientes suelen ir cubiertos con una campana.
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Figura 2. Servicio Directo.
Fuente: (Urbavinos, 2011).

b. Servicio a la inglesa: o de “fuente a plato”, esta considerado como un servicio
funcional, rapido, adecuado para banguetes, grupos o establecimientos con menuds
fijos. El cliente tiene el plato frio o caliente delante de €l en la mesa y la persona que
sirve trae la comida en una fuente, legumbrera, etc. Con ayuda de una “pinza” y
situandose a la izquierda del cliente, le sirve, empezando por el género principal, las

guarniciones y por ultimo las salsas.

Figura 3. Servicio a la Inglesa.
Fuente: (Urbavinos, 2011).
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c. Servicio a la Rusa o con Gueridon: el servicio se hace desde una mesa
auxiliar o gueridon. La cocina pone la comida en una bandeja y el mesero llega al
comedor, donde tiene la mesa auxiliar cerca de la mesa de los comensales y traslada
la comida de la bandeja a los platos y los sirve. Es una forma de servicio no muy
utilizada en banquetes, aunque tiene algunas ventajas, entre otras cosas porque es
mas facil para el personal que no tiene experiencia y no necesita y tanto espacio en la

cocina.

Figura 4. Servicio a la Rusa.
Fuente: (Urbavinos, 2011).

d. Servicio a la Francesa: clasico, propio de las grandes casas particulares, que
se utiliza en el servicio de mesas especiales, donde no hay un gran nimero de
comensales. La comida viene en fuentes, legumbreras, etc. EI mesero lo acerca al
cliente por la izquierda (cerca del plato del cliente y en posicion paralela),

ofreciéndole unas “pinzas” o elemento auxiliar para que se sirva.
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Figura 5. Servicio a la Francesa.
Fuente: (Urbavinos, 2011).

e. Self Service o banquete servido con buffet: ésta modalidad de servicio
también es utilizada en numerosos eventos. En este caso son los comensales, los que
se levantan de sus respectivos asientos, para servirse ellos mismos de las fuentes con
comida que se exponen en el salon. Este tipo de servicio no se requiere tanto
personal pero al igual que en todos los demas casos, se ha de cuidar la calidad de los
detalles y evitar todo aquello que pueda molestar a los invitados.

La oferta de comida se presenta en toda su amplitud o parcialmente (los primeros
platos). Este tipo de servicio puede tener o no apoyo del cocinero 0 mesero que se
encuentra detras del bufé, para ayudar al cliente a servirse, a escoger o a darle,

simplemente, informacién.

Figura 6. Self Service.
Fuente:(Service Catering, 2012).
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1.5.2.5. Personal de Servicio

Las empresas que brindan este tipo de servicios, generalmente trabajan en
temporadas altas y por fechas especiales, por ello este tipo de personal se contrata
constantemente a través de las empresas de trabajo temporal. Otra cuestion
importante es el nUmero de meseros y meseras que la empresa de catering tiene que

tener previsto para cada evento.

Como conclusion al tema relacionado con el personal, hay que prestar especial

atencion a:

e Rango: nimero de mesas que ha de servir el personal de servicio.

e Uniformidad y actitud frente al cliente: es muy importante una perfecta
coordinacion entre la empresa de catering y la empresa de trabajo temporal
para su motivacion y aprendizaje de técnicas de atencion al cliente y
resolucion de quejas y reclamos.

Segln la entrevista realizada a (Rosas, 2012) Gerente General de “Dinamic
Service” manifiesta que los empleados que se necesitan para el servicio de Banquetes
y catering estan, como principales:

a. Capitan de meseros: El capitan de meseros es el profesional que se encarga de
dirigir al personal de servicio para que todo el evento se desarrolle con normalidad.
Entre sus principales funciones estan:

e Supervision y coordinacion del personal.

e Contacto permanente con el chef, meseros y barman.

¢ Resuelve situaciones de emergencia o cambios de Gltimo momento.

e Control de uniformes.

e Maneja informacion de faltas de stock y sus causas.
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Alineacion de mesas, sillas y cubiertos

Reuniones de trabajo con persona de linea.

Ayuda a los meseros en el servicio, dirigiendoles hacia las mesas que aun
faltan por completar el plato.

Controlar la limpieza de salones.

Supervisar y colabora en el montaje, reposicion y la realizacion de eventos.

. Chef: EI Chef es el profesional que se encarga de preparar y montar los la

comida solicitada por el cliente, es decir: la entrada, plato fuerte, postre. Con la

colaboracion de los Ayudantes de Cocina.

Entre las principales funciones estan:

De acuerdo a la solicitud del cliente, programara los cambios de mend con
anticipacion suficiente.

Controlard la limpieza de las é&reas de trabajo, antes Yy después del
servicio.

Dispondra las tareas a realizar y las supervisara.

Controlara las entradas de mercaderias, por cantidad y calidad.

Acentuard la supervision de la mise en place, antes de iniciar el
servicio, esto significa que cada sector debe tener todos los ingredientes
listos para la elaboracion de los platos, a la hora del comienzo del servicio.
Mantendra dialogos con el equipo del servicio, comentando el tipo de mend,
sus cambios, sugerencias, etc.

Supervisara la elaboracion de los platos frios y calientes, controlando su
temperatura y decoracion.

Controlara los tiempos que llevan las mesas entre plato y plato, retrasos y

adelantos.
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c. Meseros: Son los profesionales, encargados basicamente del servicio de los
alimentos y bebidas a la mesa. Entre sus principales funciones estan:

e Pulen la vajilla, cristaleria, cuberteria con alcohol industrial y un limpion.

e Interviene en el montaje del mobiliario (mesas, sillas, lenceria, cuberteria,
cristaleria) de acuerdo a cada evento.

e Sirven el menu y bebidas dispuestas.

e Retiran y desbarazan el mobiliario.

e Desmontan el servicio. Repasan la vajilla.

e Ubican la vajilla en las cajas para devolverlas a la casa de alquiler, si fuera el

caso 0 si no es asi a bodega.

1.5.26. EIMenu

799

El término “menu” es una palabra que proviene del francés y significa “lista
detallada”. Se entiende por menu el conjunto de todos los productos que se ofrecen

en un establecimiento, tanto comidas como bebidas.

El mend es un importante instrumento de trabajo. Sirve para dos cosas

esenciales:

e Saber que materias primas se deben comprar.
¢ Informar al cliente de los productos que se ofrecen, para que estos puedan
elegir.

Se deben seguir las siguientes recomendaciones en la planificacién del menu:

e Los platos que no deben ser ofrecidos son: platos que requieran plancha
(entrecotes o solomillos a la plancha) y barbacoas (si el banquete es superior a

50 comensales).
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e Los platos que se deben ofrecer son: platos salseados (se pueden calentar la
salsa en la cocina terminal y evitar asi que el plato llegue a la mesa con falta
de temperatura), platos sencillos y no sofisticados que gusten a la mayoria
(cremas, ensaladas, carnes y pescados) muy bien decorados con
guarniciones.

En la preparacion menu se debe tomar en cuenta:

o El perfil del consumidor: la persona que planifica los menus debe tener un
analisis de los consumidores basado en el estudio del mercado para saber:
¢Quiénes son los clientes potenciales? ¢Qué comida les gusta? ;Por qué y con
que frecuencia eligen los servicios?

e Las calidades y cualidades culinarias de los alimentos vienen definidas por la
categoria del establecimiento.

e El tipo de clientela (la edad, los grupos, personas de paso, clientes fijos).

e Latemporada alta o baja limitara los platos de mayor o menor demanda.

e La variedad de los mends para cubrir las demandas y las dietas de los
distintos grupos de clientes.

o El precio de venta de los platos se debe fijar de forma que cubra los costes de
materia prima, el personal y los gastos de produccion y al mismo tiempo,

origine beneficio.
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Los menus de banquetes pueden ser de varios tipos, pero todos ellos tienen un

precio global, incluyendo las bebidas.

Aparte de darle varias opciones de menus al cliente para que elija, se
confeccionard, una carta que llevara, impresos todos los platos que conforman los
menus y cada uno con su precio de venta; también se incluirdn las distintas bebidas

ofrecidas. Esto se hace para facilitar al cliente la eleccion.

Grupo Primero Ensaladas, zumos, caldos, cremas, sopas,

entremeses, aperitivos.

Grupo Segundo Verduras, pastas, arroces, huevos,

pescados, pudin.

Grupo Tercero Aves, carnes, parrilladas, asados, caza.
Postres Helados, frutas, reposteria, lacteos, quesos.
Tartas De distintos tipos.

Bebidas Aguas, refrescos, vino blanco y tinto, cava,

café y licores.

Tabla 3. Distribucion Clasica del Mend.
Fuente: (Alacreau José, 2003).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Tipos de Menus de Banquetes
De almuerzo o Cena

Coctel de Camarones Crema de esparragos
Sorbete de Mora Lomo de cerdo con frutos secos a la
Lomo Fino en salsa de ciruelas naranja.

Mouse de Maracuya Tarta de Almendras
Bebidas: Aguas minerales Bebidas: Aguas minerales
Vino Blanco Vino Blanco
Vino Tinto Vino Tinto
Champagne Champagne
Brandy, Café, Licores. Brandy, Café, Licores.
Aperitivo N°1: en salones o piscina Aperitivo N°2: en salones o piscina

Cordero al horno Supremas de cordero a la menta
Ataditos de manzana con helado Pifia con crema quemada y helado
Tarta de almendra Tarta de Limon
Bebidas: Aguas minerales Bebidas: Aguas minerales
Vino Blanco Vino Blanco
Vino Tinto Vino Tinto
Champagne Champagne
Brandy, Café, Licores. Brandy, Café, Licores.

De Céctel o coffee break

Empanadita de pescado
Empanaditas de morocho
Mini sanduches de jamén
Mini sanduches de queso
Papas
Almendras
Aceitunas
Croquetas de pescado
Calamares
Tortilla espafiola
Albéndigas de pollo
Tabla 4. Distintos tipos de menus de Banquete.
Fuente: (Alacreau José, 2003).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

1.5.2.7. Equipamiento
Segun (Alacreau Jose, 2003, pag. 22). Menciona que el equipamiento hace
referencia a todo lo relacionado con la vajilla, cristaleria, cuberteria, mobiliario

(mesas y sillas), decoracion, local, etc.

La instalacion y el equipamiento deben estar en concordancia con el
establecimiento, la oferta, la demanda, la situacion y la capacidad, lo que permitira

brindar un mejor servicio.

a. El local: Debera ser espacioso y se distribuira las mesas dando a cada cliente

un espacio de 1.5 metros cuadrados por cada metro cuadrado de superficie. Esta
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medida sera suficiente, para que tanto el servicio como el cliente puedan circular
libremente y sin problemas. Desde el local del banquete hasta la cocina habra un
acceso con puertas dobles para evitar ruidos y escape de olores.

Hay que recordar que se necesita gran material de montaje “mesas, sillas,
decoraciones, etc.), que tiene que ser almacenado, asi que habrd que contar locales
amplios. Debe contar con bafios amplios y bien aseados; ademés deben estar

diferenciados para damas y caballeros.

Figura 7. Local para evento.
Fuente: (Eventos Perignon, 2012).

b. La Decoracién: Se define el término “decoracion” como el conjunto de
mobiliario, cortinajes, alfombras, apliques y objetos de adornos que permiten
embellecer un lugar. La decoracion debera estar en armonia con el establecimiento:
muebles, alfombras, lamparas, tapicerias, cuberteria, vajilla, cristaleria y manteleria,
segun la categoria del establecimiento o tipo de evento. Debe ser sencilla no
sobrecargada y, sobretodo, tiene que dar la sensacion de limpieza.

Las flores (hay que asegurarse de que se disponen en el tiempo, cantidad y tipo
acordado); los jardines (hay que verificar su limpieza y estética); la pintura
(asegurarse de las condiciones de paredes y objetos); y la estética en general (hay que

supervisar cuadros, lamparas, mobiliario y cualquier otro detalle decorativo).
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Dentro del conjunto de la decoracion, es muy importante el tipo de iluminacion

con la que cuente el local donde se realiza el acto.
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Figura 8. Decoracion.
Fuente: (Eventos Perignon, 2012).

c. El Mobiliario: Debe ser cémodo para el cliente y para el servicio y tiene que
ser de facil mantenimiento y limpieza. Es necesario asegurarse, antes del evento, de
que el nimero y tipo de mobiliario este completo, que esté limpio y que tanto las
sillas como las mesas estén bien equilibradas.

e Mesas: pueden ser cuadradas, redondas, rectangulares y suplementos de

mesas. Las mesas, tendran para cada comensal una medida que va entre los
0.50 y 0.75 metros de espacio. La cantidad de mesas y el montaje, ira de

acuerdo al evento y tipo de cliente.

Figura 9. Mesas Rectangular y Redonda.
Fuente: (Royal Table, 2012).
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¢ Sillas: deben ser comodas, tanto en el asiento como en el respaldo. La calidad

de los materiales tiene que ser excelentes ya que necesita mucha limpieza.

Tienen que ser faciles de guardar y apilables.
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Figura 10. Sillas para Evento.

Fuente: (Anuncios.net, 2012).

e Material Auxiliar: estd compuesto principalmente por aparadores y mesas

auxiliares. Los aparadores deben ser un motivo de decoracion del salén,

ademas de cumplir las funciones de almacenaje del material,

diario de

cubiertos, platos, vinagreras, saleros, servilletas, etc, ha de ser fécil de

transportar; por lo tanto sera preferible que tenga ruedas.

Figura 11. Mesa Auxiliar.

Fuente: (Anuncios.net, 2012).
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e Lenceria: a este grupo pertenecen todos los elementos confeccionadas con
diferentes tipos de telas, variados colores y tamafos, entre ellos: Muletén,
Mantel, Cubremantel o tapa, Servilleta del cliente, Servilleta del mesero

y Faldones. También son conocidos con el nombre de blancos.

Figura 12. Lenceria.
Fuente: (Anuncios.net, 2012).

e Cuberteria: Segun (Fleitman, 1997, pag. 345) a la cuberteria pertenecen el
conjunto de piezas elaboradas de diferentes materiales, formas y tamafios, que
se emplean para el consumo de los alimentos. Muy cominmente son
utilizados los elaborados en acero. Los cubiertos se clasifican en cubiertos
grandes, pequefios y especiales:

Cubiertos Grandes: Cuchara para sopa, tenedor (tiene cuatro dientes) y cuchillo

para el consumo de los platos fuertes.

Cubiertos Pequefios: Cuchara, cuchillo y tenedor, utilizados para el servicio de

entradas y postres; la cuchara se utiliza para el servicio del café.

Cubiertos Especiales: Incluyen una gran variedad de piezas las cuales van de
acuerdo al servicio que se va a prestar, algunos cubiertos especiales son:
Tenedor para Ostras, Tenedor para langosta, Tenedor para mazorca,

Cascanueces, Cuchara para Bar, Cuchara pala para helados: Cucharon, Cuchara
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grande, Paleta de mango largo, Cuchillo para pan, Cuchillo para quesos,

Cubierto para caviar.

Figura 13. Cuberteria.
Fuente: (Catering y Complementos, 2012).

La descripcion de la figura 13 es la siguiente: 1. Pala tarta, 2. Tenedor para
servir, 3.Tenedor trinchero, 4. Tenedor de servir pescados, 5. Espumadera, 6.
Caso sopero, 7. Cuchara para servir, 8. Cacillo salsero, 9. Cuchara de helado, 10.
Sacacorchos, 11. Cuchillo postre, 12. Cuchillo trinchero, 13. Cuchillo chuletero,
14. Cuchillo trinchero triangular, 15. Pala de pescado, 16. Pinza de marisco, 17.
Pinza para servir, 18. Pinza de helio, 19. Tenedor postre, 20. Tenedor trinchero,
21. Tenedor de pescado, 22. Cucharilla de moka, 23.Cucharilla de moka, 24.

Cucharilla de café, 25. Cucharilla de postre, 26. Cucharilla sopera.

e Vajilla y Cristaleria: hay dos cuestiones fundamentales: Que sea de fécil
reposicion y que esté garantizada la fabricacion en el futuro, para evitar tener

platos de distintas procedencias. Y que no se despostillen.



Figura 14. Vajilla y Cristaleria.

Fuente: (Catering y Complementos, 2012).
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e Petit Menage: Son todos los condimentos adicionales que se colocan en la

mesa para que el cliente los elija a su gusto, entre ellos estan sal y pimienta.

=
o
|

1.5.2.8. Tipos de Montaje

Segun (Alacreau José, 2003, pag. 34)indica los principales tipos de montaje:

a. Auditorio

Figura 15. Petit Menage.
Fuente: (Tescoma, 2011).
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Area del Dictante.

Figura 16. Montaje Auditorio
Fuente: (Alacreau José, 2003).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Este tipo de montaje puede ser semicircular con bloque central y alas curva o
convencional tiene filas rectas de asientos con un pasillo en el centro o dos pasillos
laterales, los asientos miran hacia el area del dictante.

La primera hilera de sillas debe estar separada 1.50m del borde de la mesa de
oradores, la distancia varian segun la capacidad del sal6n y el niUmero de personas
que se acomodaran, es el montaje mas facil de hacer para el personal encargado v el

mas comun de los estilos de montaje.

b. En forma de u o herradura

Mesa Principal

Figura 17. Montaje en forma herradura.
Fuente: (Alacreau José, 2003).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Para este tipo de montaje se colocan mesas rectangulares y sillas colocados en

tres lados del salén con un cuadrado vacio en el centro. Es utilizado para seminarios,
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talleres, aniversarios, celebraciones, etc., es una excelente configuracion con lo cual
todos los asistentes pueden ver al expositor, por lo tanto pueden interactuar entre
ellos, este montaje es recomendable para grupos pequefios o segun la capacidad del
salon.

c. Enformade E

Mesa Principal

Figura 18. Montaje en forma de E
Fuente: (Alacreau José, 2003).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Para este tipo de montaje se utilizan mesas rectangulares se utiliza el mismo
procedimiento que en la anterior, pero debe cuidarse que queden 1.20m a 1.50m de
espacio entre los respaldos de las sillas dentro de la “E” para entrar y salir
facilmente.

d. Cuadro

Mesa Principal

Mesa Principal

Figura 19. Montaje Imperial
Fuente: (Alacreau José€, 2003).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Es una disposicion similar a la de la forma de U, pero el final debe ser cerrada,
las sillas se colocan solo fuera del cuadro y las cubiertas de la mesa (el faldon) deben
caer al piso en el interior del hueco del cuadro.

e. Imperial Rectangular

asaans
aseann

-

Figura 20. Montaje Imperial Rectangular.
Fuente: (Alacreau José, 2003).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Para este tipo de montaje se colocan mesas rectangulares y los asientos se
colocan en sus cuatro lados, en el caso que se lo requiera para reuniones
protocolarias en las que necesiten colocar dos presidencias, una a cada lado de la
mesa.

f. Imperial Ovalado o circulo

OO
anaans

Figura 21. Montaje Imperial Ovalado o circulo.

Fuente: (Alacreau José, 2003).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Es una mesa rectangular, cuyos extremos terminan en semicirculo. Mesa muy
protocolaria.

g. En forma de aula o escuela

- mman - - -
| | | |
) - .-
| |

- - - e

Mesa Principal

Figura 22. Montaje en forma de aula o escuela.
Fuente: (Alacreau José, 2003).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Para este tipo de montaje se colocan mesas rectangulares, alineadas en hileras de
dos o tres a cada lado y de un pasillo central amplio, los asientos se colocan un solo
lado de las mesas.

h. Enformade T

CJC 0 JC I JCC ]

Mesa Principal

[
[ ]

Figura 23. Montaje en forma de T.
Fuente: (Alacreau José, 2003).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

8
asaan

Como mesa presidencial se coloca una mesa rectangular en posicion horizontal,

lo bastante larga como para ubicar al nimero de personas principales. Desde el
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centro de ésta se coloca otra mesa rectangular, tan larga como se necesite, en
posicidn vertical. Se puede colocar a los comensales en todo el entorno de la mesa.

i. Mesas americanas

Mesa Principal
o " a - 2
- o e S e @ -
- - QQD - -
- Shel =
- o - =a
- - - -
- - - o

Figura 24. Montaje mesas americanas
Fuente: (Alacreau José, 2003).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Para este tipo de montaje, se ubica una mesa presidencial donde se ubican los
principales invitados al evento y frente a ésta se distribuyen mesas redondas o

rectangulares en toda el area del salon, donde se ubicaran al resto de invitados.

1.5.2.9. Procesos
Segun (Ahmed, 2001, pég. 1). Los procesos principales que se realizan en el area

de gestidn de eventos banquetes y catering son los siguientes:

a. Prestacion del Servicio: El proceso comienza con el contacto del cliente con
la empresa solicitando la prestacion de servicio , una vez que se logra cerrar el
contrato, la empresa prosigue a contactar con los proveedores de alimentos,
transporte y/o de equipamiento realizando una inspeccién exhaustiva de que estos
cumplan con los estandares de calidad y asepsia, de acuerdo a los requerimientos,
cantidad de invitados, decoracion, motivo del evento y en catering el tipo de

alimentacion y empresa. Después se procede a organizar a organizar al personal
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eventual y de planta, para preparacion de la comida y montaje del evento o

prestacion de servicio de catering. Una vez prestado el servicio, finalmente se

procede al desmontaje.

Flujograma del Proceso del Servicio

Cliente o

Empresa ::>

Administrador

=
Y

Control
de
Calidad

Personal de
Servicio y

—> Cocina

Transporte

d

Preparacion
Comiday
Montaje

U

Prestaciéon Servicio

( Desmontaje )

Figura 25. Flujograma del Servicio.
Fuente: Entrevista a (Rosas, 2012).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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b. Cronologia del Montaje de Mesas
El proceso empieza con:

e Colocacion de Sillas y Mesas: de acuerdo al nimero de invitados.

e Colocacion de Lenceria: ésta ird de acuerdo al evento y decoracion elegida
por el cliente. Primero se colocara el mantel, sobre éste, el cubremantel, luego
los cubre sillas y los lazos.

e Colocacion plato base: éste servira de soporte para todos los platos (entrada,
sorbete, plato fuerte, postre).

e Colocacion de Cuberteria: Se montara los cubiertos de acuerdo al numero de
platos que se sirvan. Pero generalmente se montara; al lado derecho del
cliente, el cuchillo de plato fuerte, la cuchara o cuchillo de entrada. Al Lado
izquierdo, el tenedor de plato fuerte y de entrada. En la parte superior del
plato base, el tenedor y cuchillo o cucharita de postre.

e Se realizard un doblez de servilleta de acuerdo al evento y éste a su vez se
pondra sobre el plato base.

e En el centro de la mesa se colocara un arreglo (floral o elaborado).



Flujograma del Montaje de Mesas
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Mobiliario y
Utensilios

Personal de
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Mesas
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- Muletén
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Mantel

Colocacion Lenceria
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PetitMenage

J

Doblez Servilleta
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Figura 26. Flujograma del Montaje de Mesas.
Fuente: Entrevista a (Rosas, 2012).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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A continuacion una ilustracion de los elementos que van en una mesa, la

cantidad ira de acuerdo a los alimentos que el cliente vaya a servirse.

Figura 27. Forma de montar una mesa.
Fuente: (Alacreau José, 2003, pag. 16).

La Figura 27, se describe asi: 1. Agua, 2. Vino banco, 3. Champafia, 4. Tenedor
para entrada, 5. Tenedor plato fuerte, 6. Plato base, 7. Servilleta, 8. Cuchillo plato

fuerte, 9. Cubierto entrada, 10. Cuchara entrada.

c. Pasos del Servicio: El personal de servicio contratado, se encargaré de servir
a los clientes por la derecha y retirar por la izquierda (siempre que sea posible). Se
debe desbarazar cada plato en el mismo orden que se sirve, esperando un tiempo
prudencial para que los clientes se sirvan toda la comida. La cronologia del servicio
es:
e Entrada: es un plato ligero, en porciones pequefias. El objetivo de éste es, por
una parte “acompafiar” la espera para iniciar la comida del cliente.
e Sorbete: es una bebida helada de un sabor frutal, que se utiliza para preparar
al paladar para el plato fuerte.
¢ Vinos: Pueden ser de varios tipos: blanco, tinto, etc. Las normas para servir el
vino son: Presentar la botella al cliente que la solicitd, Apoyarla en la mesa o

en el gueriddn (preferentemente) para abrirla, con la etiqueta mirando hacia el



45

cliente (siempre que sea posible), Con la navaja del sacacorchos cortar
alrededor de un centimetro por debajo de la boca de la botella, la capsula del
corcho, Sacar el corcho despacio procurando no mover la botella, No servir
mas de la mitad de la copa de vino.

¢ Plato fuerte: es el plato principal, debe tener la combinacion correcta por que
consta de: carbohidratos, verduras, proteinas.

e Postre: es un plato de sabor dulce que complementa el menl y se sirve al
final.

e Cafés, licores y aguardientes: se trata de un servicio después de los postres.
Como norma general, el café se sirve sobre platos de postre. En el caso de
licores y aguardientes, si se dispone de carro especial, se acercara este a la
mesa y ademas se retiraran las copas de vino.

e Cavas 0 champagne: son vinos espumosos que se pueden ofrecer después de
la comida, aunque también podran acompafiar como bebida Unica a toda la

comida. Se utilizan copas especiales tipo flauta, que sustituyen a las de vino.

1.6. Manejo y Almacenamiento de Alimentos

Segun (Leonie, 2000, pags. 97-131). Manifiesta algunas precauciones y para el
manejo, almacenamiento, conservacion de alimentos que se deben tomar en cuenta

en el momento de la preparacién y servicio de platos.

1.6.1. Higiene
Es indispensable la verificacion de la construccion y funcionamiento del lugar,
aseo de los salones, estancias, terrazas, cocinas, despensas, refrigeradores,

almacenes, sanitarios, vestidores.
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Se debe vigilar constantemente que todos los cuartos y despensas,
refrigeradores, lugares donde se almacenan, prepara y sirven los alimentos, el
material que se usa para su preparacion, asi como los empleados que trabajan en esta

labor, estén libres de contaminacion.

Ademaés se debe controlar estrictamente como se preparan, almacenan y salen a
la venta los alimentos. Asi mismo que todos los aparatos y sistemas funcionen a la
perfeccion, como la refrigeracion, ventilacion, drenajes, agua potable, utensilios y

mobiliario de cocina.

1.6.2. Contaminacion Cruzada
La contaminacion cruzada es la transferencia de bacterias de un alimento a otro.

Existen tres maneras en las cuales puede existir contaminacion cruzada:

a. De comida a comida: un alimento puede contaminarse con bacterias de otras
comidas. Es especialmente peligrosa si las comidas crudas como pollo crudo,
verduras crudas que tienen contacto con alimentos cocidos.

b. De persona a comida: las personas pueden ser fuente de contaminacion, por
eso debe tenerse especial cuidado en el lavado de manos y utilizar mecanismos para
evitar contaminacion.

c. De equipos o utensilios a la comida: los elementos que utilizamos en la
cocina, pueden transferir contaminacion a los alimentos.

Para evitar la contaminacién cruzada:
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e Separar siempre las carnes crudas de los alimentos cocidos o listos para
consumir durante su almacenamiento y preparacion.

e Lavar siempre las manos con agua y jabon entre la manipulacién de los
alimentos crudos y cocidos o listos para consumir.

e Cuando se realiza las compras, guardar los productos como carnes, aves y
pescados en bolsas separadas del resto de los alimentos. Separar los productos
de limpieza de los comestibles.

e Cuando se realiza las compras, dejar para el final los productos perecibles.

e Colocar las carnes crudas en recipientes cerrados, en la parte inferior del
refrigerador o bien en el sector que el fabricante haya destinado a las carnes.

e Usar recipientes y utensilios diferentes (fuentes, cuchillos y tablas de cortar),
para manipular alimentos crudos y cocidos. Lavar correctamente.

e Mantener todas las superficies, equipos y utensilios de cocina limpios

(desinfeccion frecuente, idealmente con Cloro diluido en agua).

1.6.3. Salud del Personal

Es necesario que las personas que trabajan en la Gestion de Eventos y
Banquetes, prueben su estado de salud con un certificado por un médico de un
Centro de Salud, esto permitira su propia proteccion y a la vez el prestigio del lugar.
El certificado hace constar que el empleado no padece ninguna enfermedad, como
tuberculosis, males venéreos, de la piel, disenteria amebiana, bacilar, tifoidea,
paratifoidea, parasitosis, ni enfermedad alguna que pueda ser transmitida por

contagio.

Debe renovarse cada afio y debe practicarse en examen de sangre cada seis

meses. En caso de que algun empleado presente problemas de salud, el gerente o
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encargado de personal debe suspenderlo, asi sea un simpe resfriado o por algin

accidente en el trabajo, como una cortada, quemadura, etc.

También es necesario en todos los establecimientos de alimentos y bebidas, un
equipo de primeros auxilios completo (botiquin), que incluya esparadrapo, gasa,
algoddn, alcohol, mercurio, merthiolate, éter y productos para el tratamiento de

quemaduras, entre otros.

Son numerosas las enfermedades que se transmiten por los alimentos, entre las
mas comunes estdn la amibiasis y la tifoidea. En consecuencia ambas pueden
contraerse por ingerir alimentos y bebidas en mal estado. Esto es evidencia de que

existen en el establecimiento no se tiene un sistema de sanidad e higiene adecuado.

Los principales agentes de contaminacion son:

e Personas enfermas que manipulan sin cuidado los alimentos.
¢ Alimentos contaminados.

¢ Alimentos mal empacados y refrigerados.

e Equipos sucios.

e Productos quimicos peligrosos.

1.6.4. Alimentos Peligrosos

Las enfermedades contraidas por comer alimentos en mal estado son
transmitidas de persona a persona y si no se toman las medidas adecuadas el contagio
es mayor. De esta manera, cualquier tipo de alimento puede ser el medio portador de

enfermedades.
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Los principales focos de bacterias:

e Alimentos del Mar

e Cerdo

e Pollo

e Jamon

e Carne de res

e Legumbres

e Flanes y pasteles

Los alimentos no se contaminan por si solos, sino que los seres humanos que lo
manipulan son responsables, el 99% de veces, por su falta de conocimiento y practica

defectuosa de sanidad e higiene en alimentos y bebidas.

Algunos alimentos ya estan contaminados antes de entrar en el establecimiento
que los va procesar y otros estdn expuestos a condiciones insalubres durante su
preparacion y servicio. Hoy en dia se tiene conocimiento de que el medio mas
propicio para que los microorganismos se desarrollen es el calor y la humedad, pero
se puede detener su crecimiento si se les pone en un medio frio y se les puede

eliminar, si se someten a elevadas temperaturas.

1.6.5. Conservaciéon de Alimentos

Los establecimientos conservan sus productos en camaras frias con temperaturas
de -18°C, sin olvidar que para congelarlos se deben emplear de 3 a 4 horas de frio

para cada kilogramo de producto.

A continuacién se enlista el tiempo que pueden preservarse los productos

congelados, segun los grados de congelacion que se emplee.
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Grados Tiempo

18°C De 6 a 7 meses
15°C De 4 a 5 meses.
12°C De 1 a 2 meses
9°C De 15 a 30 dias
6°C De 2 a 3 dias.

Tabla 5. Temperatura Vs Tiempo.
Fuente: Lambertine Lione, (2000).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Nunca se debe descongelar los productos antes de emplearlos. No se debe
descongelar en calor, descongelar a temperatura ambiente, descongelar y no cocinar
el producto inmediatamente, o volver a guardar en el congelador los productos ya

descongelados.

a. Elementos de la conservacién: a continuacion se muestran algunos conceptos

para entender mejor, la conservacion de los alimentos y estos son:

e Refrigeracion: Es el procedimiento utilizado para los productos que solo
permanecen poco tiempo en el refrigerador. En un ambiente frio y hiumedo
(de -2 a -8 ° C), los productos de poca duracion se conservan mas tiempo.
Este es el principio de conservacion de la refrigeracion.

e Congelacién Lenta: es un procedimiento que utiliza temperaturas bajas. Este
estado de congelacion la evolucion de las temperaturas de los alimentos esta
completamente bloqueada y la conservacién puede durar largo tiempo.

e Congelacién ultrarrdpida y congelacion normal: la congelacion es un punto
fundamental ultrarrapido, que requiere de un tiempo, entre 20 minutos y 1
hora para la mayoria de los productos, hasta llegar a la zona de temperaturas
méaximas. La rapidez de la operacion asegura la preservacion de la textura del

alimento y la conservacion de su sabor original, asi como también de todo su



51

valor nutritivo. Esto representa la verdadera estabilizacion del estado fresco
del producto.

e Cadena de Frio: es el término que se aplica a los productos alimenticios que
fueron guardados desde el momento de la congelacion hasta ser vendidos al
consumidor, a una temperatura inferior de -20°C.

e Transportacion: es la distribucion al por mayor para el consumidor. En
general, el revendedor y el fabricante, ya sea en la fabrica o en el almacén
frigorifico, hoy en dia tratan de evitar problemas futuros de almacenamiento
congelando los productos a una temperatura de -20 a -25° C. Para las
personas familiarizadas con el transporte de productos, lo hacen a
temperaturas no mayores a de — 18°C. Los medios de transporte deben
utilizar gas liquido para la produccion de frio.

Cuando el establecimiento recibe los alimentos, se deben lavar lo maés

profundamente posible. Luego se conservan en la bodega correspondiente, a una

temperatura que los proteja del calor exterior.

b. Conservacion de Céarnicos: A continuacion se muestra algunas medidas de

seguridad en la manipulacion de carnicos.

e Los pollos, pavos y otras aves pueden contaminarse al estar en contacto con
otras aves enfermas, cuando son sacrificadas y al quitarles las visceras, por
usar agua en malas condiciones sanitarias, por usar cuchillos u otros
utensilios sucios. Durante el recorrido del transporte, las aves se deben
mantener a una temperatura de -7°C o mejor aun congeladas para que en el
momento de recibirlas se laven perfectamente y se les quiten las visceras para

volverlas a refrigerar, hasta el momento de su preparacion.
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e Si la carne que llega del rastro al establecimiento estad contaminada,
generalmente es porque el animal estaba enfermo al momento de ser
sacrificado. En el establecimiento el comprador debe cerciorarse de que la
carne que compra proviene de un rastro donde se respetan las normas de
sanidad e higiene para el manejo de las mismas, que los empleados del rastro
manejan la carne con cuidado y que los animales sacrificados estan libres de
enfermedades, es decir, que tienen el sello sanitario que garantiza su estado
de salud.

c. Conservacion de lacteos: a continuacién se muestra algunas medidas de

seguridad en la manipulacion de productos lacteos.

e Los productos lacteos, si no son bien tratados, se convierten en una fuente
peligrosa de contaminacion y los causantes son, por regla general, animales
enfermos, equipo sucio, estiércol o personas enfermas. EI comprador del
establecimiento de alimentos debe considerar, a la hora de elegir donde
comprar, que la leche haya sido pasteurizada y exigir las mismas
caracteristicas en subproductos como quesos, mantequilla y nata. Estos
productos deben estar en constante refrigeracion en el establecimiento hasta
el momento de su consumo.

d. Conservacion de Mariscos: a continuacion se muestra algunas medidas de

seguridad en la manipulacion de mariscos.

e Los productos del mar son alimentos muy delicados y que se pueden
contaminar facilmente si no son manejados de manera adecuada en lo que se

refiere a pesca, transporte, almacenamiento y proceso.
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e Es imprescindible que estos productos sean refrigerados todo el tiempo, desde
que se extraen de mar hasta el momento en que llegan a la cocina para su
preparacion.

e Para que los productos conserven su apariencia, frescura y apariencia, es

necesario mantenerlos en temperaturas apropiadas.

Producto Grados © Producto Grados °
Pifas 15a2 Ajos 15a2
Harina 25a3.5 Huevos l15a?2
Pescado fresco l5a2 Pescados congelados -7 a0
Frutas secas 15a2 Pepinos 25a3
Manzanas 15a2 Uvas 15a2
Esparragos l15a2 Aguacates 25a3
Frijoles 3a4 Cerezas 15a2
Bananas 3a4 Brocoli l5a2
Fresas congeladas -7a-2 Lechuga 15a2
Col l5a2 Hongos lal8
Limones 25a3 Jamones 15a2
Mantequilla 15a2 Carnes congeladas -7a-2
Tocino l5a2 Carnes ahumadas 15a2
Carne fresca l5az2 Aceituna fresca 25a3
Margarina l15a2 Naranjas 15a2
Cebollas l5a2 Peras l15a2
Duraznos 15a2 Papas 25a3
Ciruelas 25a3 Latas de frutas 2a3
Coles l5a2 Carnes enlatadas 15a2
Matas de verduras 2a3 Zanahorias l5a?2
Melones l5a2 Apios 15a2
Coliflores 15a2 Quesos l15a2
Cereales 3a4 Pollos frescos la2
Cocos l15a?2 Pays 3a4d
Pollos congelados -7a-2 Azlcar y jarabe 3a4
Espinacas la?2

Tabla 6. Temperaturas adecuadas de los alimentos (°C).
Fuente: (Leonie, 2000, pag. 18).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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1.7. Marco Conceptual

Banquete: comida a que concurren muchas personas invitadas o a escote, para

agasajar a alguien o celebrar algun suceso.

Barman: personal profesional que se encarga de la preparacion de cocteles.

Cadena de Calidad: significa que cada empleado tiene su proveedor interno (que le
proporciona el insumo) y su cliente interno (que recibe el resultado de su trabajo) e
intenta mejorar su trabajo para satisfacer al cliente interno y obtener un mejor trabajo

de su proveedor.

Catering: es el servicio profesional que se dedica preferentemente al suministro de
comida preparada, pero también puede abastecer todo lo necesario para organizar un

banquete o fiesta.

Certificacion 1SO 9000: concebida por la International Standars Organization para

indicar que la empresa alcanzo6 un riguroso conjunto de estandares de calidad.

Charcuteria: es aquella carniceria especializada en la comercializacion de los

productos de la carne de cerdo y sus subproductos: fiambres y embutidos.

Chef: personal profesional encargado de la preparacién de alimentos.

Contaminacion cruzada: aquella contaminacion que se presenta a través de
cualquier medio externo al proceso del producto. Es la presencia en un producto de
entidades fisicas, quimicas o biologicas indeseables procedentes de otros procesos

correspondientes a otros productos.
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Desbarazar: actividad que realiza el mesero despuées que todos los invitados han
terminado de comer y consiste en recoger la vajilla sucia y apilarla, después de quitar

los desperdicios.

Descorche: actividad que realiza el mesero a una botella de champagne, vino tinto y

blanco. Y tiene un costo adicional.

Division de trabajo: grado de division y fragmentacion de las tareas

organizacionales en actividades separadas.

Escenografia: es la decoracidn que se utiliza para que luzcan el auditorio o salén en

donde se lleven a cabo las sesiones de trabajo.

Estrategia: es el conjunto de acciones previamente concebidas y que tendran que ser

desarrolladas para lograr los objetivos o metas planificadas.

Eventos festivos: remembranza colectiva de eventos significativos para una
comunidad cultural que son proclamados, celebrados, conmemorados y con un valor

propio, generalmente son acompafados por danzas, masica y otras manifestaciones.

Foro: reunié para discutir diferentes asuntos delante de un auditorio. Discusién libre
y abierta sobre un tema de interés general en un clima informal. Se nombra un

secretario para coordinar las intervenciones.

Gafete: sirve para identificar a cada uno de los participantes. Comprende el nombre,

el puesto y la funcion de cada quien. Puede ser con fotografia y de diferente material.

Garnish: Proceso por el cual se realizan decoraciones y figuras en frutas y verduras,

utilizando una herramienta profesional.
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Gueridon: carrito de servicio, donde se preparan los alimentos frente al cliente y a

esto se le conoce con el nombre de servicio francés.

Maridaje: entre el vino y la comida es el proceso de casar metaféricamente a un

alimento con un vino con la intencion de realzar el placer de comerlos.

Montaje: son todas aquellas actividades desarrolladas en un tiempo determinado con
el fin de que el espacio para los trabajos o exposicion esté listo para alguna actividad
(colocacion y distribucion de mesas y sillas, mamparas, antepechos, displays
especiales de decoracion, cableado instalacion eléctrica y de mobiliario y equipo

entre otros.)

Normas HACCP: es un proceso sistematico preventivo para garantizar la seguridad
alimentaria, de forma logica y objetiva. Es de aplicacion en industria alimentaria
aunque también se aplica en la industria farmacéutica, cosmética y en todo tipo de

industrias que fabriquen materiales en contacto con los alimentos.

Normas OHSAS: (Occupational Health and Safety Assessment Series). Sistemas de
Gestion de Salud y Seguridad Laboral) se refiere a una serie de especificaciones
sobre la salud y seguridad en el trabajo, materializadas por BSI (British Standards

Institution).

Patrocinio: es la asignacion planificada de recursos con el objetivo de recibir
reconocimientos para el patrocinador, quien generalmente espera que la imagen de la

organizacion o de sus productos mejoren con sus clientes potenciales.

Ponencia: es el trabajo que expone un ponente, expositor, conferencista. La puede
presentar con diferentes apoyos como son pizarrones, acetatos, trasparencias,

computadora, entre otros.
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Punto de equilibrio: son los ingresos necesarios, que relacionados con los gastos de

un evento, los organizadores del evento no pierden y no ganan dinero.

Sanitizacion: Conjunto de procedimientos que eliminan a los microorganismos

presentes.

“Servicio por barrida: un conjunto de meseros empiezan el servicio desde la mesa

principal y solo continGan con las demés si se han completado las demas mesas.

Servicio por rangos: se encarga a un mesero una 0 mas mesas, y este se encarga de

servir todo lo necesario solo a este rango.

Servicio francés: se define a un mesero por mesa, quien lleva una bandeja con las

carnes, arroz y ensaladas. Para hacer un servicio personalizado a cada cliente.

Sommelier: es el experto en vinos que sugiere a la clientela de los grandes
restaurantes el vino apropiado para la ocasion. Tradicionalmente en Europa un
sumiller que ha sido certificado profesionalmente se identifica porque porta sobre su

pecho una pequefia taza de plata colgada, el catavinos o tastevin.

Staff: denominacion de los O&rganos encargados de funciones de asesoria,

recomendacion y consultoria interna.

Steaward: Personal encargado de la limpieza de la cuberteria y vajilla en cada

evento.” (Durdn, 2011, pag. 32).
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1.8. Marco Referencial

Después de realizar una investigacion en La Universidad San Francisco de
Quito, se pudo obtener la siguiente informacién. La Institucion Educativa, posee un
Catering Boutique con grandes profesionales, equipos, materiales, decoracion

necesaria para satisfacer cualquier necesidad de los clientes.

El nombre del banquete es “EPIKVS Catering Boutique” cuenta con el chef
David Harrington; con 12 afios de experiencia y amplio recorrido internacional. Se
destaca por el uso de productos frescos y el respeto a cada uno de los ingredientes.

De nacionalidad australiana/colombiana.

David se empefia en personalizar cada evento, partiendo de la filosofia de que
cada evento y cada cliente son Unicos. Bajo esa idea el equipo de Epikvs desarrolla
paso a paso menus originales al gusto de cada cliente para brindar una experiencia

gastronomica sin comparacion.

Los eventos de Epikvs son producidos por el Chef David Harrington en
cooperacion con el grupo de selectos chefs, instructores de alta gama del Instituto de

Arte Culinario de la Universidad San Francisco de Quito.

Se especializa en: cocina mexicana, californiana, francesa, preparaciones de
pescados y mariscos, cocina Ecuatoriana, garnish, decoracion de platos, buffets,
gastronomia dulce, pasteleria boutique, pasteleria de restaurante, la chocolateria,
heladeria, carniceria, charcuteria, parrillas, cocina italiana, panaderia industrial,

panaderia artesanal y tradicional.

Todo inicia con una reunion en la que el cliente junto al equipo Epikvs disefian

los detalles de la fiesta o reunion.



59

a. Servicios: Epikvs ofrece no solo comida, sino toldos, manteleria, musica,
decoracion, locales, y todo lo que el cliente necesite, inclusive un exclusivo servicio
de sommelier y maridaje para sus comidas. Cada uno de los eventos es personalizado

y planificado.

Ofrecen una gama extensa de bocaditos con decoraciones nuevas e interesantes.
Los productos son frescos y producidos minutos antes del servicio. Cuentan con
cocteles especiales y presencia de barman en la fiesta. En Epikvs se disefian mends
unicos para cada cliente con sugerencias de cepas y vinos de costo adecuado para
cada fiesta; ademas el cliente tiene la opcion de escoger diferentes tipos de

cristaleria.

b. Eventos Sociales

e Almuerzos

e Bodas

e Bautizos

e Primeras Comuniones
e Graduaciones

e Cumpleaiios

o Parrilladas

e Cenas

e Cocktails

e Eventos Corporativos.
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CAPITULO I

2. DIAGNOSTICO

2.1. Macro Entorno
El macro entorno analiza los factores externos que afectan la actividad
econdmica y social del pais y en este caso la ciudad de Quito, por lo tanto se han

tomado en cuenta las siguientes variables indispensables para el presente proyecto.

2.1.1. Producto Interno Bruto (PIB) ingreso per capita

En el afio 2011, el PIB per cépita se incremento en 6.3% (al pasar de USD 1,759
en 2010 a USD 1,870 en2011), apreciando el dinamismo de la economia ecuatoriana

en dicho afio. El crecimiento del PIB anual fue de 7.8%.
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Figura 28. Producto Interno Bruto.
Fuente: (ENEMDU Encuesta Nacional de Empleo, 2011).
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2.1.2. Producto Interno Bruto ingreso per capita Quito.

Para los afios 2009 y 2010. El PIB, se ha mantenido en un monto similar, pues se
observa que para el 2009 es de USD. 6809,08, mientras que para el 2010 es de USD.

6901,66, es decir existe un incremento Unicamente del 1,4%.
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6809,08 690,66 | o, o
7000,00 == 60,00
6000,00 50,00
5000,00 4
40,00 g
4000,00 = M PIB/percapita
3000 E
3000,00 ® wpIB
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0,00 0,00
DMQ DMQ  Ecuador
2009 2010 2010

Figura 29. Producto Interno Bruto Quito.
Fuente: (Distrito Metropolitano de Quito, 2011).

2.1.3. PIB Sectorial

En el siguiente cuadro, se puede observar que el 24.44% del Producto Interno
Bruto del pais, pertenece a otros servicios en donde se incluyen actividades de
Hoteles, bares, restaurantes, comunicaciones, alquiler de vivienda, servicios a

empresas y hogares, salud y educacion publica y privada.

Se puede mencionar a la actividad de explotacion de minas y canteras como la

actividad con mayores ingresos para el pais, con el 13.46% de ingresos totales.
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2008 2009 2010 2011 2012
Agricultura, 4.813.457 | 5.572.376 5.890.584 | 6.508.633 6.672.628
ganaderia, 7,79% 8,91% 8,69% 8,36% 7,88%
silvicultura, cazay
pesca.
Acuiculturay 282.850 240.031 327.491 434.677 516.080
pesca de camaron. | 0,46% 0,38% 0,48% 0,56% 0,61%
Pesca excepto 441.135 385.758 483.728 545.107 571.208
camaron. 0,71% 0,62% 0,71% 0,70% 0,67%
Petréleo y Minas. 8.928.498 | 5.120.757 6.763.950 | 9.037.629 9.655.834
14,46% 8,19% 9,97% 11,61% 11,40%
Refinacion de 1.017.222 | 978.055 868.469 685.279 240.258
petréleo. 1,65% 1,56% 1,28% 0,88% 0,28%
Manufactura 7.447.386 | 7.699.188 8.353.568 | 9.496.629 10.213.160
(excepto refinacién | 12,06% 12,31% 12,32% 12,20% 12,06%
de petréleo).
Suministro de 632.532 541.609 382.530 606.285 636.775
Electricidad y 1,02% 0,87% 0,56% 0,78% 0,75%
Agua.
Construccion 5.394.324 | 5.927.782 6.112.297 | 7.851.496 9.334.062
8,73% 9,48% 9,01% 10,09% 11,02%
Comercio 6.742.797 | 6.523.543 7.403.125 | 8.507.916 8.978.324
10,92% 10,43% 10,92% 10,93% 10,60%
Alojamiento y 947.086 1.182.399 1.279.981 | 1.514.796 1.813.650
servicios de 1,53% 1,89% 1,89% 1,95% 2,14%
comida.
Transporte 3.520.805 | 3.548.360 3.844.716 | 4.158.995 4.637.849
5,70% 5,68% 5,67% 5,34% 5,48%
Correo y 1.425.183 | 1.553.783 1.507.913 | 1.697.167 1.797.742
comunicaciones. 2,31% 2,49% 2,22% 2,18% 2,12%
Actividades de 1.441.430 | 1.713.975 1.813.705 | 2.159.135 2.381.653
Servicios 2,33% 2,74% 2,67% 2,77% 2,81%
Financieros.
Actividades 3.642.474 | 3.726.649 4.226.258 | 4.565.399 4.910.908
profesionales, 5,90% 5,96% 6,23% 5,87% 5,80%
técnicas y
administrativas
Ensefianza y 4.726.952 | 5.184.997 5.715.514 | 6.181.828 6.948.554
Servicios sociales 7,65% 8,29% 8,43% 7,94% 8,21%
y de salud
Administracién 3.528.729 | 4.236.961 4.109.362 | 4.761.912 5.630.149
publica, defensa; 5,71% 6,78% 6,06% 6,12% 6,65%
planes de
seguridad social
obligatoria.
Servicio Doméstico | 201.269 276.479 251.075 257.075 244.767
0,33% 0,44% 0,37% 0,33% 0,29%
Otros Servicios * 4.416.773 | 4.600.573 5.171.319 | 5.529.967 5.912.681
7,15% 7,36% 7,63% 7,11% 6,98%
Otros Elementos 2.211.733 | 3.506.411 3.306.745 | 3.331.682 3.585.984
del PIB. 3,58% 5,61% 4,88% 4,28% 4,23%
PRODUCTO 61.762.63 | 62.519.686 | 67.812.33 | 77.831.607 | 84.682.266
INTERNO BRUTO 5 0

* Incluye: Actividades inmobiliarias y Entretenimiento, recreacion y otras actividades de

Servicios.

Figura 30. Producto Interno Bruto por Industrias.
Fuente: (Banco Central del Ecuador, PIB por industrias, 2012).

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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2.1.4. Producto Interno Bruto Actividades de Alojamiento y Servicios de
Comida.

La tabla 8, muestra un analisis de la evolucion del PIB correspondiente a
actividades de Alojamiento y Servicios de Comida donde, como se puede observar,
el afio 2001 fue el afio de mayor crecimiento, incrementandose en un 91% con
relacion al afio 2000.

Con respecto al afio 2012, también existe un crecimiento del 20% con relacion al
afio 2011. Como se observa, las actividades de alojamiento y servicios de comida es

la industria con mayor crecimiento en el pais.

ANO PIB (miles de ddlares) % Crecimiento
2000 253.709
2001 483.952 91%
2002 606.682 25%
2003 653.399 8%
2004 695.286 6%
2005 742.339 7%
2006 803.312 8%
2007 864.979 8%
2008 947.086 9%
2009 1.182.399 25%
2010 1.279.981 8%
2011 1.514.796 18%
2012 1.813.650 20%
Incremento 2000 Vs 2012 615%
TOTAL % 19,46%

Tabla 7. PIB Actividades de Alojamiento y Servicios de Comida.
Fuente: (Banco Central del Ecuador, PIB del sector de hoteles y restaurantes, 2012).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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2.1.5. Poblacion Econémicamente Activa

Segun la encuesta de Empleo del 2005 la Poblacion Econdmicamente Activa
(PEA) indica que son todas las personas de 10 afios y mas, que trabajaron al menos
una hora en la semana de referencia, 0 aunque no trabajaron, tuvieron trabajo
(ocupados), o bien aquéllas personas que no tenian empleo pero estaban disponibles
para trabajar (desocupados).

Por lo tanto para un facil estudio el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos

ha dividido a la poblacion de la siguiente manera:

2.1.6. Clasificacion de la Poblacion

‘ | POBLACION |

TRABAJAR 10 AROS
[ il
POBLACION POBLAGION
ECONOMICAMENTE ECONOMICAMENTE
AGTIVA INAGTIVA
el
[ | | ABIERTOS
OCUPADOS DESOCUPADOS | DESOCUPADOS
OCULTOS

\ l [
OCUPADOS NO
CLASIFICADOS | OCUPADOS PLENOS | SUB OCUPADOS | | CESANTES PRIMERA VEZ

I
[ I
OTRAS FORMAS DE
| SUBEMPLEO | SUBOCUPACION |

Figura 31. Clasificacion de la Poblacion.
Fuente: (Banco Central del Ecuador, 2011).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

2.1.7. Clasificacion de la Poblacion en Cifras

Segun datos del Banco Central del Ecuador, se puede observar que el total de
Poblacion en edad de Trabajar (PET) para Diciembre del 2011 es de 83.7%, De éste
total solamente el 55.4% corresponde a la Poblacion Economicamente Activa (PEA).

Y el resto es decir el 44.6% pertenece al Poblacién Econémicamente Inactiva (PEI).
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CLASIFICACION DE LA POBLACION 2008 2009 2010 2011
Dic. Dic. Dic. Dic.
Poblaciéon en Edad de Trabajar (PET) 81.7% 82.9% 84.0% 83.7%
Poblacion Econdmicamente 58.3% 57.1% 54.6% 55.4%
Activa (PEA)
Ocupados 92.7% 92.1% 93.9% 94.9%
Ocupados No 0.3% 2.8% 1.2% 0.8%
clasificados
Ocupados 43.6% 38.8% 45.6% 49.9%
Plenos
Sub ocupados 48.8% 50.5% 47.1% 44.2%
Visibles  9.3% 10.3% 9.5% 7.6%
Otras 39.5% 402% 37.7% 36.7%
formas
Desocupados/Desempl 7.3% 79% 6.1% 5.1%
eados
Cesantes 4.5% 5.5% 4.2% 3.3%
Trabajadores 2.8% 25% 19% 1.8%
Nuevos
Desempleo 5.2% 6.0% 45% 3.9%
Abierto
Desempleo 2.1% 1.9% 1.6% 1.2%
Oculto
Poblacion Econémicamente 41.7% 42.9% 45.4% 44.6%
Inactiva (PEI)
Tabla 8. Clasificacion de la Poblacion en Cifras.
Fuente: (Banco Central del Ecuador, 2011).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
2.1.8. Poblacion Econémicamente Activa por Rama de Actividad
El 4.40% de la Poblacion Econdémicamente Activa (PEA), labora en

establecimientos hoteleros y restaurantes. Este porcentaje se ha mantenido desde el

2008 hasta el 2010, segun los datos obtenidos del Banco Central del Ecuador.



Agricultura, ganaderiay Caza. 7.20% 7.20% 7.20%
Pescay criaderos. 1.10% 1.10% 1.10%
Explotacion de minas y canteras. 0.50% 0.50% 0.50%
Industria Manufacturera. 14.50% | 14.40% | 14.30%
Suministro de Electricidad, gas y 0.60% 0.60% 0.60%
agua.

Construccion 6.60% 6.50% 6.40%
Comercio, reparacion de vehiculosy | 28.30% | 28.30% | 28.50%
efectos personales.

Hoteles y Restaurantes 4.40% 4.40% 4.40%
Transporte almacenamiento y 6.70% 6.70% 6.70%
comunicacion.

Intermediacién Financiera. 1.30% 1.30% 1.30%
Actividades Inmobiliarias, 4.50% 4.50% 4.50%
empresariales y de alquiler.

Administraciéon publicay defensa, 4.50% 4.50% 4.50%
seguridad social.

Ensefanza. 6.90% 6.90% 6.90%
Actividades servicios sociales y de 3.30% 3.30% 3.30%
salud.

Otras actividades comunitarias 4.60% 4.60% 4.60%
sociales y personales.

Hogares privados con servicio 5.30% 5.30% 5.30%
domestico

Total 100% 100% 100%

Tabla 9. Poblacion Econdmicamente Activa por Rama de Actividad. Ecuador.
Fuente: (Banco Central del Ecuador, Clasificacién de la Poblacion, 2011).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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2.1.9. Poblacion Econémicamente Activa por Rama de Actividad en Quito

De acuerdo al dltimo Censo Economico realizado en Quito el 2010, muestra que
el total de establecimientos de alojamiento y comidas, que hace referencia al
proyecto, es de 5.09%. Mostrando que las mujeres tienen mayor incidencia en esta

actividad.

Rama de actividad Total Hombre

Comercio al por mayor y menor.
Industrias Manufactureras. 1297 % | 14,41% 11,15%
Construccion 6,78 % 11,27% 1,08%
Transporte y Almacenamiento. 5,61 % 8,84% 1,50%
Administracion Publicay Defensa. | 5,14 % 5,94% 4,12%
Alojamiento y servicio de comidas. | 5,09 % 3,95% 6,54%
Ensefianza. 507 % 3,43% 7,16%
Servicios Administrativos y de 4,90 % 5,88% 3,66%
Apoyo.

De los hogares como empleadores. | 4,77 % 0,39% 10,32%
Profesionales, cientificas y 4,30 % 4,57% 3,97%
técnicas.

Tabla 10. PEA por Rama de Actividad en Quito.
Fuente: (Banco Central del Ecuador, Clasificacién de la Poblacién, 2011).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

2.1.10. Principales Servicios Ofertados en Quito

De acuerdo al dltimo Censo Economico realizado en Quito el 2010, muestra que
el total servicios ofertados de alojamiento, comidas y bebidas, que hace referencia al
proyecto, es de 23.8% del total de servicios que encontramos en la ciudad, y a su vez

corresponde el sector con mayor participacion con relacién a los demas servicios.
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Servicios %

Alojamiento, comida y bebidas. 23,8
Mantenimiento, reparacion e instalacion (excepto 18,5
construccion).

Otros 9,5
Telecomunicaciones, transmision y suministro de 9,3
informacion.

Salud humana y social. 7,8
De educacion 5,8
Juridicos y contables. 4,3
Otros profesionales, técnicos y empresariales. 3,5
De auxiliares 2,9
De esparcimiento, culturales y deportivos. 2,0

Tabla 11. Principales Servicios Ofertados en Quito.
Fuente: (Distrito Metropolitano de Quito, 2011).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

2.1.11. Inflacion Sectorial

En enero de 2012, la inflacién anual de 7 divisiones de consumo se ubica por
sobre el promedio general, Destacandose como la de mayor incremento la de Bebidas
Alcoholicas, Tabaco y Estupefacientes (15.62%), por otro lado la division de
Comunicaciones registro deflacion.

En cuanto a los hoteles y restaurantes la inflacion alcanzo el 7.57%.Esto puede
deberse a la adquisicién de materia prima necesaria para la preparacion de alimentos
y bebidas, asi como el mobiliario para el area hotelera. A su vez por el ingreso de
turistas extranjeros se realiza un incremento de precios en hoteles y restaurantes de

lujo y primera categoria.
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Figura 32. Inflacién Sectorial.
Fuente: (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos. INEC, 2012).

2.1.12. Marco Legal

Es importante mencionar que segun la entrevista via telefonica (Coordinador de

Educacion Superior, 2013) de la SENECYT, manifiesta que todas las universidades

tienen autonomia, por lo tanto la decision de implementar o no la empresa dependera

de sus directivos.

Partiendo de esto cabe mencionar los requisitos que son indispensables para la

constitucién de una empresa que se dedique a la actividad de gestion de banquetes y

eventos.

Entre los cuales, segin el (Municipio del Distrito Metropolitano de Quito, 2012)

menciona a los siguientes:

a. Registro Unico de Contribuyente (RUC): Para la obtencién del RUC se debe

realizar los siguientes pasos:

e Ecuatorianos Yy extranjeros residentes presentaran el original

entregaran una copia de la cédula de identidad o ciudadania.
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Los ecuatorianos presentaran ademas el original del certificado de votacion
del altimo proceso electoral dentro de los limites establecido en la Ley
de Elecciones.

Original y copia de uno de los siguientes documentos que acrediten la
direccion del domicilio actual y de cada uno de los establecimientos en
el que realiza la actividad econdémica: Planilla del servicio eléctrico,
telefonico, de agua potable o television por cable, estados de cuenta
bancaria o de tarjetas de crédito hasta de tres meses anteriores a la fecha del
registro, comprobante del pago del impuesto predial correspondiente al
afio en que se realiza el registro o del inmediato anterior, contrato de
arrendamiento inscrito ante la respectiva oficina de inquilinato o
notariado, segun corresponda. Cualquiera de estos documentos a nombre
del sujeto pasivo.

Siempre que no haya sido posible la entrega de cualquiera de estos
documentos, presentara una carta simple donde el propietario declare
que ha cedido en forma gratuita el uso del inmueble, donde conste
nombres y apellidos completos, nimero de cédula y firma del cedente y de
la persona a la cual esta cediendo y adjuntar copia del documento de
identificacion del cedente, asi como copia de cualquiera de los
documentos sefialados anteriormente (excepto en los estados de cuenta
y televisién por cable), que reflejen la direccion del local objeto de la
cesion.

Documentos Adicionales (De acuerdo a las caracteristicas del

Contribuyente).
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b. Permiso Municipal de Funcionamiento: Para la obtencién del Permiso
Municipal de Funcionamiento se deben seguir los siguientes pasos:

e Solicitud de Patente (Se lo adquiere en la Tesoreria Municipal).

e Croquis de ubicacion del local con clave catastral.

e Copia cédula de identidad.

e Certificado de Normas Particulares (Se lo adquiere en Tesoreria
Municipal, y tramitarlo en las Direcciones de Agua Potable y
Planificacion).

e Certificado de N° Adeudar al Municipio (Se lo adquiere en

e Tesoreria Municipal, y tramitarlo en las Direcciones de Agua

e Potable y Planificacion y en la Tesoreria).

e Pago del Cuerpo de Bomberos.

e Registro Unico de Contribuyentes. R.U.C.

e Certificado de Salud.

e El plazo de atencion y respuesta para el trdmite es de 12 dias
laborables.

c. Certificado del Cuerpo de Bomberos: Este certificado es emitido una vez
realizada la visita de un inspector al local en donde se pondra en ejecucion el
presente proyecto y dando cumplimiento a las observaciones dispuestas cancelando
el valor respectivo.

d. Certificado del Ministerio de Salud Publica.

e. Cancelacién de todas las especies valoradas para obtener los permisos

necesarios.
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2.2. Micro Entorno

Segun, (Porter, 2010). EI micro entorno esta determinado por la competencia
que solo se define por el grado de rivalidad entre los competidores en el sector,
también la posible entrada de nuevos competidores, la existencia de productos
sustitutivos, el poder negociador de los clientes y el poder negociador de los
proveedores, contribuyen como fuerzas determinantes a configurar la estructura

competitiva del sector.

2.2.1.Competencia Potencial

Se define Competencia Potencial, aquella que aun no es nuestra competencia,
pero que podria llegar a serlo en un futuro, puesto que cuenta con la infraestructura,
materiales, mobiliario, entre otros que la hacen propensa a llevar a cabo un negocio
similar. En este caso se puede nombrar a los restaurantes que se encuentran en la
ciudad de Quito como la competencia potencial. Segun el catastro que se muestra en
(Ministerio de Turismo, 2012). Se sabe que Quito posee 9 restaurantes de lujo y 264

restaurantes de primera clase.

De los cuales los nueve restaurantes de lujo estan ubicados en el sector norte,

mientras que los restaurantes de primera clase se dividen en:

Sector NUmero de Porcentaje

Establecimientos

Norte 210 80%

Sur 43 16%
Centro 11 4%

Total 264 100%

Tabla 12. Restaurantes Primera Categoria Quito.
Fuente: (Ministerio de Turismo, 2012)
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 33. Restaurantes Primera Clase Quito.
Fuente: Tabla 10.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

2.2.2. Competencia Directa

Se define Competencia Directa, aquellos establecimientos que realizan la misma
o similar funciéon a la nuestra. En este caso actividades de catering, eventos y
banquetes. Por lo cual se nombra a las 31 salas de recepciones y banquetes, que
constan en el catastro del (Ministerio de Turismo, 2012) de las cuales 1 se encuentra
en el centro de la ciudad. A esto se adicionan los hoteles de lujo: Casa Gangotena,
Hotel Plaza Grande que pertenece a Swissotel. Este punto se analizara a detalle en la

investigacion de mercados.

2.2.3. Proveedores

Los proveedores son aquellas empresas, que abasteceran de materia prima
(productos y servicios) para que a través de una transformacién adecuada, se brinde
el producto final. A su vez se consideran aqui también a las empresas que alquilen

algun producto para complementar el servicio.
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Por lo tanto se ha dividido a los proveedores de productos en siete grupos para
facilitar la seleccion de los mismos. Carnes, lacteos, mariscos, verduras y frutas,

mobiliario, instalaciones (quintas, haciendas), capital humano.

Es importante que dichos proveedores, cumplan los articulos legales que se
especifican en la Ley Orgéanica del Sistema Nacional de Contratacién Publica, y

después de cumplir con esto entrar a concurso para ser seleccionados.

a. Para carnes, lacteos, mariscos, verduras y frutas. Por su presentacion, calidad,
precio y sobretodo variedad y limpieza. Se tiene dos grandes proveedores que son:
e Mega Maxi.

e Supermercados Santa Maria.

Otra alternativa serian los mercados del Distrito Metropolitano de Quito por los
precios, aunque éste no seria un factor determinante al momento de elegir los
productos, sin embargo se toma en cuenta a estos lugares, especialmente por
verduras y frutas. En el Mercado Ifiaquito se puede encontrar variedad de mariscos.

Entre los cuales se tiene:

Mercado Mayorista.

Mercado Ifiaquito.

Mercado San Roque.
b. Para el mobiliario, se tiene dos alternativas: Compra y/o alquiler de vajilla,

cuberteria, mesas y sillas, equipos, materiales y suministros de cocina.

En cuanto a la compra se tiene a los siguientes proveedores. Por su variedad,

precios y calidad.
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e Almacenes Montero.
e Distribuidora Arellano.

e El Bosque.

Para el alquiler se tiene a dos grandes empresas banqueteras del pais.

e L etiquette.

e Laffayette.

c. A lo que se refiere a compra de lenceria no existe un lugar que venda
manteles para banquetes, la opcidn que se plantea, es la compra de telas para elaborar
manteles, cubremanteles, cubre sillas, lazos, litos, limpiones, entre otros, se encontrd
los siguientes proveedores que poseen variedad de telas.

e Mil Colores

e Cortivis

d. En muchas ocasiones resulta importante el alquiler de instalaciones, para el
desarrollo de un evento como por ejemplo, quintas y haciendas, donde se montan
carpas Y todo el mobiliario y decoracién necesaria al aire libre. Entre estas estan:

e La Quinta "El Angel de Piedra".

e Hacienda Villa Vieja.

e Planeta Fiesta: Alquiler de Carpas.

En cuanto a capital humano, tenemos a los proveedores de servicios quienes
aportaran con la elaboracion del producto final, entre ellos estan: administradores,
supervisores, meseros, chef, ayudantes de cocina, posilleros, publicistas, vendedores.

Que seran elegidos de acuerdo a su perfil, preparacion y experiencia en el area de

gestion de eventos, banquetes y catering.
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Al ser la empresa nueva, no tendra mayor poder de negociacion debido a que se

necesita tener experiencia en el mercado y elevado nivel de compras.

2.2.4. Clientes

Segun (Porter, 2010), los clientes son aquellos quienes consumen el producto. A
su vez tiene un mayor nivel de negociacion cuando la empresa o producto no tiene

mayor posicion en el mercado.

Sin embargo, se ha podido visualizar que las personas con las que se realiza el
contacto directamente para cualquier tipo de evento, son los padres de familia,
empresarios, clientes corporativos por lo tanto, el proyecto se enfocara hacia ellos.

Pero se realizara un estudio pormenorizado de este tema en el capitulo 3.

2.2.5. Sustitutos

En la actualidad las personas que eligen los eventos, banquetes y catering lo
realizan para celebrar una reunion o fecha especial, entre las cuales podemos

nombrar: matrimonios, quince afos, graduaciones, entre otras.

Se plantea como sustituto, de acuerdo a los nuevos tiempos, a los viajes, regalos
costosos o de alta tecnologia. Puesto que muchas personas prefieren recibir esto, en

lugar de una fiesta, que saben ellos no durara tanto como un presente.
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CAPITULO 111

3. INVESTIGACION DE MERCADOS

3.1. Problema de Investigacion

La Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE, cuenta con la Escuela en
Administracion Turistica y Hotelera, desde el afio 2007, bajo todos estandares de
educacion superior. En la actualidad el Gobierno Nacional, junto con el Municipio de
Quito y el Ministerio de Turismo, estd empefiado en fomentar la reactivacion
econdmica y social del Centro Historico, por ello ha planteado diversas estrategias
entre ellas se puede nombrar la creacion del Instituto Técnico Superior de Turismo y
Patrimonio, que estara ubicado en el ex penal Garcia Moreno; a su vez estara avalado
por el Ministerio de Turismo (MINTUR) y la Secretaria Nacional de Educacion

Superior Ciencia y Tecnologia (SENECYT).

Bajo este concepto resulta una opcion acertada la implementacion de una Casa
de Banquetes y Catering, puesto que la Universidad se encuentra en el Centro
Historico. Si no se realiza este proyecto se perderia una gran oportunidad de crecer
como institucién educativa y a su vez que Quito surja como una ciudad social y

econdmicamente activa.

Por lo tanto es necesaria la realizacion de una investigacion que permita definir
las caracteristicas, gustos, preferencias de los futuros clientes. A su vez definir los

proveedores idoneos para ofrecer un precio y servicio adecuados.
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3.2. Disefio de la Investigacion

Para el disefio de la investigacion se siguieron los siguientes pardmetros:

a. Definir el tipo de investigacion.

b. Técnicas de investigacion que se usaran.
c. Tamaiio de la Muestra.

d. Formato de la Encuesta.

e. Trabajo de Campo.

f. Tabulacion y Andlisis de Datos.

3.2.1. Tipo de investigacion

Para el presente proyecto se realizd una investigacion concluyente de tipo
descriptiva y también investigacion exploratoria pues, segun (Malhotra, 2011, péag.
79) define a la investigacion exploratoria como aquella que proporciona informacion
y comprension del problema que enfrenta el investigador, este tipo de investigacion
se utiliza en casos donde es necesario, definir el problema con mas precision,
identificar los cursos de accidn pertinentes y obtener informacion adicional antes de
que pueda desarrollarse un enfoque.

Mientras que la investigacion concluyente es mas formal y estructurada que la
exploratoria, se basa en muestras representativas grandes y los datos obtenidos se

someten a un analisis cuantitativo.
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3.2.2. Teécnicas de Investigacion Exploratoria

Las técnicas que se utilizaron fueron las siguientes:

a. Analisis de Datos Secundarios.

b. Andlisis de Datos Primarios.

3.2.3. Técnicas de Investigacion Concluyente

En la investigacion concluyente, se utilizaron las siguientes:

a. Tamarfio de la Muestra: De acuerdo a (Bernal, 2006, pag. 40) el tamafio de
la muestra se refiere al numero de elementos que deben incluirse en el estudio. Se
utilizé la formula de la muestra por proporciones y un tipo de muestreo aleatorio
estratificado.

b. Marco Muestral.

c. Encuestas.

3.3. Resultados de la Investigacion Exploratoria

3.3.1. Analisis de Fuentes Secundarias

En este punto se realizé un estudio de la oferta, es decir la competencia directa,
para conocer sus servicios, promociones, ubicacion y hacer una comparacion entre
ellos. También se hizo un anélisis de la demanda, tomando en cuenta datos de la
produccién total del CIIU 520 que corresponde al sector de restaurantes, bares y

cantinas; y a su vez se establecio una proyeccién hasta el 2014.
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3.3.1.1. Analisis de la Oferta

De acuerdo al Catastro que se muestra en (Ministerio de Turismo, 2012). Existen
25 Salas de Recepciones y Banquetes en la Ciudad de Quito. De las cuales solamente
una se encuentra en el sector centro.

e Casa San Marcos. (Primera Clase).
A su vez se puede nombrar a los hoteles que ofrecen un servicio de lujo que son:

e Marriot.

e Best Western Plaza.

e Hotel Plaza Grande.

o Casa Gangotena.

Se ha considerado importante detallar el servicio de banquetes y catering de las
siguientes empresas para realizar un analisis de los servicios, promociones, salones,
comida que ofertan y hacer una comparacion.

Después de realizar una entrevista a cada uno de los gerentes o administradores
de las siguientes empresas; se pueden observar tres competidores cercanos, que son
Hotel Boutique y Restaurante Casa San Marcos, Casa Gangotena y Hotel Plaza
Grande debido a que se encuentran en el centro de la ciudad y ademas su servicio es
de primera y lujo. Cabe recalcar que las tres empresas poseen de uno a dos salones
con capacidad maxima de 200 personas.

La principal forma en la que se dan a conocer es, a través de paginas web y redes
sociales. Y ayudan al cliente en todo lo referente a decoracion, mobiliario, lenceria,

menu, bajo la modalidad todo incluido.
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Hotel Centro | Primera San 80 X | X | X| $25
Boutique y Marcos
Restaurante 1)
Casa San
Marcos
Recepciones | Sur Primera Carol 1 200 X | X | X| $17
Carol Mishel 1 200
Michelle Joseph 1 120
Yandri 1 120
Carol 2 100
Mishel2 100
Joseph 2 100
Yandri 2 60
8
Banquetes y | Norte Primera El 110 X $18
Recepciones Gondolero
El Gondolero 1)
7 .
L %{
& SGondolere
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Swissotel Norte Lujo| X St. Moritz 900-1500 | X [X [ X[ X [X|X|X | X | $74
Quito St. Moritz | 300-400
" a St. Moritz Il | 220-300

SWISSOTG| QuITO St. Moritz Ill | 120-150

St. Moritz IV | 100

Montreaux 60

Neuchatel 450-800

Neuchatel | 150

Neuchatel Il | 180-200

Apenzell 120

Basel 80

Zurich 40

Berna. 20

Mont Blanc 240-300

Lugano 30-70

Geneve 15-25

Lausanne 8

Eiger 8

Edelweiss 12

(19)
Casa Centro | Lujo X | Restaurante | 25 X| X| X | $12
Gangotena Platos a la $40
(250 Gantena cara 0

1)
Hotel Plaza | Centro | Lujo X | San 100-200 | X| X| X| X| X| X| X| X | $84
Grande Francisco. 52

Cava El

Claustro

2

Tabla 13. Andlisis de la Oferta.
Fuente: (Analisis de la Competencia Directa, 2012).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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3.3.1.2.  Produccién Anual y Proyeccion de la Oferta

Segun el estudio que realizé el (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos,
2010), se observa que el nivel de produccion nacional del sector restaurantes, bares y
bebidas se incremento en el afio 2010 a $408.550.263 con relacion a los anteriores
afnos.

A su vez se observa claramente un incremento del 89,55 % de produccion, en el
periodo desde el 2006 hasta el 2010; por lo que se puede mencionar que es uno de los
sectores con mas altos niveles de crecimiento.

Se proyecta que la produccion para el 2014 alcance los $597.496.485 de ddlares

y a su vez se muestra la tasa de crecimiento del 34,91% desde el 2010 hasta 2014.

GRUP ANO ACTIVIDAD PRODUCCION indice de
O Cliu ECONOMICA TOTAL Miles Crecimiento
de Dolares.
2006 Restaurantes, Bares y 215.537.408
5520 Cantinas
2007 Restaurantes, Bares y  212.851.537 -1,25%
5520 Cantinas
2008 Restaurantes, Bares y  262.133.712 23,15%
5520 Cantinas
2009 Restaurantes, Bares y  342.221.749 30,55%
5520 Cantinas
2010 Restaurantes, Bares y  408.550.263 19,38%
5520 Cantinas
2010 Vs 2006 89,55%
PROYECCION PRODUCCION SECTOR RESTAURANTES BARES Y
CANTINAS
2011 Restaurantes, Bares y  442.877.709
5520 Cantinas
2012 Restaurantes, Bares y 494.417.301
5520 Cantinas
2013 Restaurantes, Bares y 545.956.893
5520 Cantinas
2014  Restaurantes, Bares y 597.496.485
5520 Cantinas
2010 Vs 2013 34,91%

Tabla 14. Indice de Crecimiento y Proyeccion de la Oferta.
Fuente: (Biblioteca INEC, 2011).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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3.3.1.3. Analisis de la Demanda

Resulta importante analizar los datos acerca de los hogares en el Ecuador, en lo
que respecta al consumo de alimentos y bebidas para lo cual se ha decidido tomar en
cuenta el analisis que realizdé (EI Comercio y Consultora Pulso, 2012), en julio de
2012, sobre el consumo ecuatoriano en alimentos y bebidas en casa. Segun el
estudio, del total de ingresos percibidos por los ecuatorianos, el 21,46% lo destinan
al consumo de alimentos y bebidas.

Al mes, los ecuatorianos invierten USD 273 963 022, 42 en alimentos como
carnes de res y pollo, pescados y mariscos, productos lacteos y frutas frescas. Solo en
carnes, por ejemplo, al mes se disponen de USD 46 603 214, 45.

Las cifras son similares a la encuesta de Condiciones de Vida de los
Ecuatorianos, realizada por (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC),
2005), en el afio 2005. En esa época, los hogares destinaron el 27,9% del gasto a
alimentos y bebidas no alcohdlicas.

Sin embargo al analizar el gasto en alimentos y bebidas que realizan los
ecuatorianos desde el afio 2006 hasta 2012, se observa que ha existido un
incremento, ya que en el 2012 se observa que los ecuatorianos gastan un 35.69% en
alimentos y bebidas no alcoholicas. Mientras que en el 2006 hubo un consumo del
31,60%.

En el afio 2008 se observa una tasa de crecimiento elevada en relacion al afio
2007 con el 17,15%. Pues mientras en el 2007 hubo un gasto de 1.739,87, en el 2008

fue de 2.038,31.

Durante el periodo 2006 hasta 2012 se nota un incremento del 48,44% de gasto

gue destinan los ecuatorianos para este sector. Lo que resulta un porcentaje alto
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durante los seis afios. A su vez se proyecta que para el 2015, las familias ecuatorianas

gastaran un 37,80% en alimentos y bebidas.

ANO Gasto Alimentosy  Gasto Total Porcentaje indice de

Bebidas Crecimiento

2006 1.697,42 5.371,57 31,60%
2007 1.739,87 5.528,83 31,47% 2,50%
2008 2.038,31 6.004,18 33,95% 17,15%
2009 2.155,40 6.249,22 34,49% 5,74%
2010 2.260,41 6.463,70 34,97% 4,87%
2011 2.410,67 6.733,42 35,80% 6,65%
2012 2.519,73 7.060,17 35,69% 4,52%
Incremento 2006 Vs 2012 48,44%
% de indice de Crecimiento 2006 hasta 2012. 6.91%

PROYECCION DEL GASTO EN ALIMENTOS Y

BEBIDAS
2013 2.692,20 7.334,40 36,40%
2014 2.836,10 7.617,70 37,10%
2015 2.980,00 7.901,00 37,80%

Tabla 15. Andlisis de la Demanda.
Fuente: (Biblioteca INEC, 2011).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Después de analizar las fuentes secundarias, en donde se describen la oferta y la

Ademas la produccion o los ingresos que perciben los establecimientos

justificado.

solamente a la actividad de gestion de eventos, banquetes y catering.

demanda. Se sabe que la oferta cercana al centro histérico, son Unicamente tres
establecimientos dedicados a esta actividad, pero que ademas ofrecen servicios de

alojamiento, por lo tanto se sabe que no existe competencia directa que se dedique

dedicados a brindar servicios de comida y entretenimiento, es decir la demanda, son
altos pues se pudo evidenciar un crecimiento en relacion del afio 2006 al 2010 del

89.55%. Por lo tanto estos resultados nos permiten decir que el proyecto esta
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3.3.2. Andlisis de Fuentes Primarias

Este punto es muy importante, pues la informacién que se obtiene de la
entrevista con personas involucradas en el area de gestion de eventos, banquetes y
catering, nos permite tener una vision amplia de esta actividad.

Entre las cuales se realizaron algunas como la realizada el 15 de Enero del 2013
al Gerente Cristian Rosas de “Dinamic Service”, empresa que brinda los servicios
desde hace 15 afios en la ciudad de Quito, pero con una particularidad, que no poseen
ningun elemento de banquetes y catering propio, se dedican a contactar proveedores
para local, mobiliario, vajilla, cristaleria, personal de servicio, exceptuando la comida
que es preparada por el gerente que ademas es chef, el manifiesta que han encontrado
su nicho de mercado, ofreciendo este tipo de servicio y hasta la actualidad no han
tenido ningun problema.

Entre otras entrevistas se tiene a los jefes de alimentos y bebidas de algunas
casas de banquetes y hoteles dedicados a esta actividad, para obtener cotizaciones y
datos de los servicios principales de la empresa y realizar una comparacion de
precios como de “Carol Michelle”, “Lafayette”, “El Gondolero”, “Hotel Boutique
Casa San Marcos”.

Segun la entrevista realizada el 18 de Marzo del 2013 a la Sra. Carmen
Jaramillo, Coordinadora de Eventos de “Carol Michelle”, manifiesta que la empresa
brinda todos los servicios y Unicamente tienen proveedores para alimentos y bebidas.
Ella nos cuenta que la Gerente de Nancy Vallejo en la actualidad posee cuatro
empresas dedicadas a distintas actividades entre ellas estan: Panaderia y Pasteleria La
Union, Parrilladas Yandri, El Pollo ElI Dorado, y Sala de Eventos y Recepciones

Carol Michelle, todas con sus respectivas sucursales en la ciudad de Quito.
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3.4. Resultados de la Investigacion Concluyente

A través de la investigacion concluyente, se logro obtener el tamafio adecuado de
la muestra, tanto para consumidor final como para clientes corporativos. Posterior a
esto se definié el tamafio de la poblacion encuestada; y a su vez se planted dos

formatos de encuestas.

3.4.1. Tamario de la Muestra

Para el presente estudio se utilizé el muestreo aleatorio estratificado, debido a
que fue necesario separar la poblacion por estratos, en este caso, seria clientes

corporativos y consumidor final. Se ha decidido seguir el siguiente proceso:

3.4.2. Marco Muestral

3.4.2.1. Clientes Corporativos

Se tomd en cuenta para clientes corporativos una muestra del ranking de
empresas tanto del sector centro norte como sector centro sur, que consta en el
informe de la (Superintendencia de Companias, 2011) que en total son quince
empresas, pero se decidio incluir para el presente estudio, a quince mas, del sector
norte y sur de la ciudad. Por lo tanto se realiz6 la encuesta a 30 empresas principales

de Quito. (Anexo 1).
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3.4.2.2. Consumidor Final

Se tomo en cuenta para la muestra de consumidores finales, al total de personas
que consumen sus alimentos en los restaurantes de la ciudad de Quito y
especificamente en el centro historico de la ciudad, datos que constan en el catastro
del (Ministerio de Turismo, 2012). El total es de 9.242 personas. Después de aplicar
la siguiente férmula, se contd con una muestra de 177 personas.

B z? pgN
~ (N—-1)e2+ z2pgq

n

Datos:

e: 7% p:50% q: 50% z:94% 1.88

(3,5344)(0,50)(0,50)(9.242) 8.166,2312
9.241 (0,0049)+ 0,8836 46 1645
176,89= 177.

3.4.3. Formato de Encuesta

3.4.3.1. Encuesta Consumidor Final. (Anexo 2).

3.4.3.2. Encuesta Clientes Corporativos. (Anexo 3).

De acuerdo al objetivo, se ha obtenido los datos de la muestra, y a su vez los

formatos de encuesta para continuar con el trabajo de campo.
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3.5. Trabajo de Campo

3.5.1. Consumidor Final

Para Consumidor Final se realiz6 la encuesta a 177 personas. Los individuos
encuestados fueron elegidos al azar, en el centro de Quito (duefios de negocios de los
alrededores de la Plaza 24 de Mayo, Plaza Grande, Iglesia San Francisco, personas
que estaban almorzando en los restaurantes cerca y dentro al Palacio Arzobispal,
trabajadores del Municipio de Quito, del Ministerio de Defensa, y de la Universidad
de las Fuerzas Armadas ESPE); en el sector centro sur (duefios de negocios del tramo
entre la Calle Rodrigo de Chavez y Mariscal Sucre), en el sector centro norte,
(duefios de los negocios en el tramo de la Av. Patria y Av. 6 de Diciembre; Patria y

Av. Amazonas).

3.5.2. Clientes Corporativos

Para Clientes Corporativos se realizo la encuesta a los jefes del Departamento de
Talento Humano de 30 empresas, ubicadas en el perimetro centro norte y centro sur.
Las compafiias encuestadas fueron elegidos de una base de datos de la
Superintendencia de Compafiias (Ranking de Empresas, 2011), tomando en cuenta la
ubicacion y tipo de empresa. Previamente se realizd una llamada telefénica al
Departamento de Recursos Humanos, para establecer la forma de realizar la

encuesta; es decir de forma personal, via telefonica o via mail.
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3.6.1. Consumidor Final

Tabulacion

Las preguntas iniciales fueron: edad, sector donde vive y género.

90

En la figura 34, se puede observar claramente que el 49,7% de la poblacion

encuestada vive en el sector centro, esto resulta muy conveniente debido a que la

Casa de Banquetes y Catering estara ubicada aqui. También se nota que el 32,8%

vive en el sector sur. Por lo cual se espera tener mayor afluencia de clientes de estos

sectores. El resto de la poblacién corresponde a los sectores norte y valles.

Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacién de Casa de Banquetes y Catering,

2013).

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos NORTE 23 13,0 13,0 13,0
SUR 58 32,8 32,8 45,8
CENTRO 88 49,7 49,7 95,5
VALLES 8 4,5 4,5 100,0

Total 177 100,0 100,0
Tabla 16. Sector donde vive.

100

80

60—

Frecuencia

40

20—

13,0%

49,7%

32,8%

[ ]

4,5%

T
SUR

|
CENTRO

Sector donde vive

|
VALLES

Figura 34. Sector donde vive.

Fuente: Tabla.14.

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Para realizar un andlisis de la edad de la poblacion encuestada, se dividio por
rangos. En la figura 35. Se muestra que las categorias mas altas de edad esta entre 36
y 55 afios porque el 50.8% de la poblacion encuestada tiene de 36 a 45 afios y el

33,3% tiene de 46 a 55 afios. Mientras que el 9,6% esta entre 25 y 35 afios y a su vez

tan solo el 6,2% corresponde al rango de 56 a mas.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos DE 25 A 35 ANOS 17 9,6 9,6 9,6
DE 36 A 45 ANOS 90 50,8 50,8 60,5
DE 46 A 55 ANOS 59 33,3 33,3 93,8
DE 56 A MAS ANOS 11 6,2 6,2 100,0
Total 177 100,0 100,0

Tabla 17. Edad.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 35. Edad.
Fuente: Tabla 15.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Como se observa en la figura 36. EI 69.5% de los individuos encuestados fueron
estd el género

mujeres, pero sin dejar de ser un porcentaje menos importante

masculino con el 30,5%.



Porcentaje Porcentaje
Frecuencia [ Porcentaje valido acumulado
Véalidos FEMENINO 123 69,5 69,5 69,5
MASCULINO 54 30,5 30,5 100,0
Total 177 100,0 100,0

Tabla 18. Género.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,

2013).

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Después de conocer los datos principales se procedié a formular las preguntas, a

Figura 36. Género.
Fuente: Tabla 16.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

continuacion se muestra el resultado de las mismas.

Pregunta N°1: Se empezO preguntando, si para sus eventos especiales las
personas contrataban una Casa de Banquetes y Catering o lo realizaban en su casa.
Como se muestra en la figura 37. Se observa que el 67,8% de la poblacién
encuestada contrata una Casa de Banquetes y Catering para su evento especial,

mientras que el 32,2% prefiere preparar la comida en la casa y encargarse de los

demas detalles.
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Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos CONTRATA UNA CASA DE
BANQUETES Y CATERING 120 67.8 67.8 67.8
PREPARA LA COMIDAY LO
REALIZAEN SU CASA 57 82,2 82,2 100,0
Total 177 100,0 100,0
Tabla 19. Pregunta 1.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacién de Casa de Banquetes y Catering,

2013).

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 37. Pregunta 1.
Fuente: Tabla 17.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Pregunta N°2: Ya para la pregunta N°2 Gnicamente se tomd en cuenta a las 124

personas que respondieron que realizaban sus eventos contratando una Casa de

Banquetes y Catering. Como se muestra en la Figura 38. EIl 95,0% de la poblacion

encuestada realiza eventos sociales,

entre

los cuales se nombraron mas a

matrimonios, quince afios, graduaciones. El 3,3% realiza eventos académicos y

apenas el 1,7% efecttan eventos culturales.
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Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos EVENTOS SOCIALES 114 95,0 95,0 95,0
EVENTOS CULTURALES 2 1,7 1,7 96,7
EVENTOS ACADEMICOS 4 3,3 3,3 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 20. Pregunta 2.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,

2013).

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 38. Pregunta 2.
Fuente: Tabla 18.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Pregunta N°3: En esta pregunta, como se observa en la figura 39. Se obtuvo que

la mayoria de personas, es decir el 69,2%, realiza eventos dos veces al afio, pues la

gente explica que cuando contratan una Casa de Banquetes o Catering es cuando

realmente es un evento de gran relevancia, realizan eventos una vez al afio apenas el

13,3 %. Las personas que organizan eventos cada tres meses solamente son el 7,5%.

Y una vez al mes tenemos que el 4,2% efectla eventos.




Porcentaje Porcentaje

Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos UNAVEZAL MES 5 4,2 4,2 4,2
CADATRES MESES 9 7,5 7,5 11,7
UNAVEZ AL ANO 16 13,3 13,3 25,0
DOS VECES AL ANO 83 69,2 69,2 94,2
OTROS 7 5,8 5,8 100,0

Total 120 100,0 100,0

Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).

Tabla 21. Pregunta 3.

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Pregunta N°4: Para la pregunta N° 4 que decia. En la organizacion de eventos. A

Figura 39. Pregunta 3.

Fuente: Tabla 19.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

cuél de los siguientes servicios le da mas importancia, tomando en cuenta que 1 es el

mas importante y 5 el menos importante. Se decidid separar a los items Alimentacion

/ menu, Decoracion, Personal de servicio, Instalaciones, Precio para definir su nivel

de importancia.

Como muestra la figura 40. El 55,0% de la poblacion encuestada define que la
alimentacion es un factor muy importante dentro del area de gestion de eventos y

banquetes, pero el 15,0% opina que es importante. Mientras que el 15,8% opina que
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no es importante. El resto de la poblacion considera que la alimentacion es

medianamente importante y también que es ni importante ni no importante. Con el

8,3% y 5,8% respectivamente.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado

Vélidos MUY IMPORTANTE 66 55,0 55,0 55,0

IMPORTANTE 18 15,0 15,0 70,0

MEDIANAMENTE

IMPORTANTE 10 83 83 8.3

NI IMPORTANTE NI

NO IMPORTANTE ! 58 58 84,2

NO ES IMPORTANTE 19 15,8 15,8 100,0

Total 120 100,0 100,0

Tabla 22. Alimentacion
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 40. Alimentacion.
Fuente: Tabla 20.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Como se indica en la figura 41.Para el analisis de la decoracion el 55,8% de las

personas precisan que la decoracion es importante, mientras que 11,7% dice que no

es importante. Tan solo el 7,5% considera la decoracion como un elemento
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medianamente importante. La demas poblacion puntualiza que este elemento es muy

importante y que también es ni importante ni no importante. Con el 15,8% y 9,2%

respectivamente.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado

Validos MUY IMPORTANTE 19 15,8 15,8 15,8

IMPORTANTE 67 55,8 55,8 71,7

MEDIANAMENTE

IMPORTANTE 9 75 7.5 9.2

NI IMPORTANTE NI

NO IMPORTANTE n 9.2 9.2 88,3

NO ES IMPORTANTE 14 11,7 11,7 100,0

Total 120 100,0 100,0

Tabla 23. Decoracion.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 41. Decoracion.
Fuente: Tabla 21.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Claramente se puede observar en la figura 42. Que al hablar de personal de
servicio, apenas el 7,5% de los encuestados sefialan que es muy importante, pero el
68,3% menciona que no es ni importante ni no importante, es decir casi no toman en

cuenta este factor al momento de su evento. El 9,2% definitivamente dice que este
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elemento no es importante. El resto de la poblacion especifica que es importante y

medianamente importante. Con el 11,7% y 3,3% correspondientemente.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos MUY IMPORTANTE 9 7,5 7,5 7,5
IMPORTANTE 14 11,7 11,7 19,2
MEDIANAMENTE
IMPORTANTE 4 3.3 33 22,5
NI IMPORTANTE NI
NO IMPORTANTE 82 68,3 68,3 90.8
NO ES IMPORTANTE 11 9,2 9,2 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 24. Personal de Servicio.

Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,

2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 42. Personal de Servicio.
Fuente: Tabla 22.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Como se muestra en la figura 43. EI 50,0% de los encuestados indican que las

instalaciones, es decir el local, no son importantes, sin embargo el 22.5% dice que

este elemento es importante. Pero cabe mencionar al 19,2% que define este factor

como muy importante. Mientras que el 2,5% y 5,8% sefiala que es medianamente

importante y es ni importante ni no importante respectivamente.
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Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado

Validos MUY IMPORTANTE 23 19,2 19,2 19,2

IMPORTANTE 27 22,5 22,5 41,7

MEDIANAMENTE

IMPORTANTE 3 2,5 2,5 44,2

NI IMPORTANTE NI

NO IMPORTANTE ! 58 58 50,0

NO ES IMPORTANTE 60 50,0 50,0 100,0

Total 120 100,0 100,0

Tabla 25. Instalaciones.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacién de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 43. Instalaciones.
Fuente: Tabla 23.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Como se sefiala en la figura 44. Al referirnos a precios el 75,8%, indica que los
precios son medianamente importantes al momento de contratar los servicios de
banquetes, por lo cual se puede afirmar que las personas dan mayor preferencia a
otros elementos mas que al costo. Pues muchas veces se prefiere invertir mayor
dinero pero recibir un servicio excelente para sus invitados.

Y observamos claramente que unicamente el 9,2% definen al precio como un

factor muy importante. El 5,8% dice que es importante.
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Aun asi para el resto de la poblacion éste es un elemento no importante y ni

importante ni no importante con el 5,0% y el 4,2% respectivamente.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado

Vélidos MUY IMPORTANTE 11 9,2 9,2 9,2

IMPORTANTE 7 5,8 5,8 15,0

MEDIANAMENTE

IMPORTANTE 91 75,8 75,8 90,8

NI IMPORTANTE NI

NO IMPORTANTE 5 42 42 9.0

NO ES IMPORTANTE 6 50 50 100,0

Total 120 100,0 100,0

Tabla 26. Precio.

Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

100

80

60

Frecuencia

40

20
9,2%

75,8%

5,8% 4,2% 5,0%

I I
MEDIANAMENTE NI IMPORTANTE NI
IMPORTANTE NO IMPORTANTE

Precio

MUY IMPORTANTE  IMPORTANTE

NO ES
IMPORTANTE

Figura 44. Precio.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Por lo tanto el cliente ha definido que el factor muy importante es la

alimentacion, la decoracibn como importante, precio como medianamente

importante, el personal de servicio como ni importante ni no importante y las

instalaciones como no importante. Como se indica en la figura. 45.
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Figura 45. Ponderacion de Factores.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Pregunta N°5: Esta fue una pregunta abierta, que decia: La Gltima vez que
organizd un evento, ;,qué casa de banquetes contratd? Entre las respuestas mas
populares las personas mencionaron a Banquetes: Carol Michelle, Lettiquete,
Lafayette, Holliday, Montecarlo, MyM. Pero cabe mencionar que la mayoria de
personas no recordaban el nombre, esto puede deberse a que las personas no realizan
eventos con tanta frecuencia.

Pregunta N°6: Como se presenta en la figura 46. La mayoria de la poblacion
menciona que el servicio que recibieron fue muy bueno y bueno, Con los siguientes
porcentajes el 46,7% y el 45.0% respectivamente, y tan solo el 0.81% dijo que el
servicio fue malo. Aunque cabe mencionar que la excelencia en el servicio solo la
consiguieron el 5,0% de la poblacién. El resto de los encuestados indica que su

servicio fue regular.
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Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado

Vélidos EXCELENTE 6 5,0 5,0 50
MUY BUENO 56 46,7 46,7 51,7
BUENO 54 45,0 45,0 96,7
REGULAR 3 2,5 2,5 99,2
MALO 1 ,8 8 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 27. Pregunta 6.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 46. Pregunta 6.
Fuente: Tabla 25.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Pregunta N°7: Como se sefiala en la figura 47. ElI 57,5% de los encuestados
conocieron de los servicios de dicha Casa de Banquetes por referencias familiares
y/o amigos, conocida también como publicidad boca a boca, pero el 36,7% supo de
los servicios via Internet.

A penas el 2,5% se informo de la empresa por periddicos o revistas. A través de
radio y television solo el 1,7% supo de los servicios de la Casa de Banquetes, el resto
de poblacion pertenece a otros medios de informacién, que mencionaron hojas

volantes.



103

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado

Vélidos INTERNET 44 36,7 36,7 36,7

REFERENCIAS DE AMIGOS

Y/O FAMILIARES 69 57,5 57,5 9.2

PERIODICOS / REVISTAS 3 2,5 2,5 96,7

RADIO Y/O TELEVISION 2 1,7 1,7 98,3

OTROS 2 1,7 1,7 100,0

Total 120 100,0 100,0

Tabla 28. Pregunta 7.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 47. Pregunta 7.
Fuente: Tabla 26.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Pregunta N°8: Como se muestra en la figura 48. ElI 72,5 % de la poblacién,
sefiala que pagd de $15.00 a $24.00 por el servicio completo, donde se incluia
mobiliario, decoracion, personal de servicio, masica, menu. Mientras que solo 5,0%
pagaron de $41.00 a $80.00.

En este punto resulta importante mencionar a las 4 personas que respondieron
“Otros” que pertenece al 3,3%, pues una persona contrato solo comida a $13.00 por

persona, una sefiora menciono que le habian dado todos los servicios Unicamente por
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$10.00. Un sefior indic6 que en el matrimonio de su hija pagé $150 por persona con
todos los servicios y habia sido en una quinta.
Otra persona sefial6 que contrato solo la comida por $6.00. Sin embargo el

19,2% pagd de $25.00 a $40.00.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos DE $15.00 A $24.00 87 72,5 72,5 72,5
DE $25.00 A $40.00 23 19,2 19,2 91,7
DE $41.00 A $80.00 6 5,0 50 96,7
OTROS 4 3,3 3,3 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 29. Pregunta 8.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 48. Pregunta 8.
Fuente: Tabla 27.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Pregunta N°9: Para la pregunta N° 9. Que dice ¢Qué servicios recibié en su
evento? Se decidi6 tabular de la siguiente forma. Como se muestra en la figura 49. Se
observa que el 60.8% de la poblacion ha recibido un servicio todo incluido, es decir,

comida, decoracion, personal de servicio, local, musica, parqueadero.
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Pero a su vez se observa que el 28,3% ha contratado Unicamente el servicio de
comida. Tambien esiste un 4,2% quienes contrataron unicamente personal de
servicio. Por lo tanto se puede aseverar que las personas prefieren que la empresa se
encargue de todos los servicios y le ofrezcan un valor total. Pero cuando es necesario

las personas también pagan algunos valores por separado.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos COMDA Y PERSONAL
DE SERVICIO 8 6.7 6.7 6.7
SOLO COMIDA 34 28,3 28,3 35,0
SOLO PERSONAL DE
SERVICIO 5 4,2 4,2 39,2
TODO INCLUDO 73 60,8 60,8 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 30. Pregunta 9.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacién de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 49. Pregunta 9.
Fuente: Tabla 28.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Pregunta N°10: Como se muestra en la figura 50. El 67,8% menciond que si
utilizaria los servicios de la Casa de Banquetes y Catering bajo el nombre de la
ESPE, algunos mencionaron varias razones: por el prestigio de la ESPE, por probar

nuevos servicios, apoyar a los estudiantes, pues varias personas desconocian la
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existencia de la Carrera de Ingenieria en Administracion Turistica y Hotelera.

Mientras que el 32,2% dijo que no contrataria los servicios.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos Sl 120 67,8 67,8 67,8
NO 57 32,2 32,2 100,0
Total 177 100,0 100,0

Tabla 31. Pregunta 10.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,

2013).

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 50. Pregunta 10.

Fuente: Tabla 29.

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Pregunta N°11: Como se detalla en la figura 51. EI 80.0% prefiere la comida

gourmet, mientras que tan solo el 20.0% prefiere la comida tipica. Cabe recalcar que

las personas clasifican la comida de acuerdo al evento que tengan. Otras personas

mencionan que es un evento especial y debe ir acompafiado de algo diferente y no de

lo tradicional o de todos los dias.
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Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos COMDA GOURMET 96 80,0 80,0 80,0
COMDA TIPICA 24 20,0 20,0 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 32. Pregunta 11.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacién de Casa de Banquetes y Catering,
2013). Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 51. Pregunta 11.
Fuente: Tabla 30.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Pregunta N°12: Como se muestra en la figura 52. El 69,2% de la poblacion
encuestada sefiala que no le gustaria un recorrido por el centro histérico, debido a
que ya es conocido, que lo Unico que buscan es divertirse y llegar rapido a la
recepcion. Mientras que el 30,8% dijo que si le gustaria este recorrido, argumentando

que seria algo divertido e interesante explotar el turismo cultural.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos Sl 37 30,8 30,8 30,8
NO 83 69,2 69,2 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 33. Pregunta 12.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Fuente: (Lorena Cevallos, Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes
y Catering, 2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Pregunta N°13: Como se muestra en la figura 53. El 74,2% sefiala que estaria

dispuesto a pagar de $15.00 a $24.00 por el servicio completo por persona para su

evento, que incluya (entrada, plato fuerte, postre, decoracion, mobiliario) y un

recorrido turistico, pero un 20,8% de los encuestados, una poblacion no menos

importante, estd de acuerdo en pagar de $25.00 a $40.00. Tan solo el 3,3% esta de

acuerdo en pagar de $41.00 a $80.00. La demés poblacién corresponde a otros

valores entre los que mencionaron $6.00 y $100.00.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos DE $15.00 A $24.00 89 74,2 74,2 74,2
DE $25.00 A $40.00 25 20,8 20,8 95,0
DE $41.00 A $80.00 4 3,3 3,3 98,3
OTROS 2 1,7 1,7 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 34. Pregunta 13
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 53. Pregunta 13.

Fuente: Tabla 32.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

109

Pregunta N°14: Para complementar la investigacion y tomando en cuenta que

como opcion se propone dar el servicio de restaurante del dia dentro de la Escuela

Héroes del Cenepa como un adicional. Se decidio realizar las siguientes preguntas.

Como se muestra en la figura 54. Se observa claramente que el 72,3% de los

encuestados almuerza en restaurantes, generalmente por su trabajo. El 24,3%

almuerza en su casa. En la opcidn “otras” con el 3,4% mencionaron que las personas

traen comida de sus hogares, la empresa les brinda el almuerzo a través de una

empresa de catering.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos ENCASA 43 24,3 24,3 24,3
RESTAURANTE 128 72,3 72,3 96,6
OTROS 6 3.4 3,4 100,0
Total 177 100,0 100,0

Tabla 35. Pregunta 14.

Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 54. Pregunta 14.

Fuente: Tabla 33.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Pregunta N°15: Como se presenta en la figura 55. El 83.6% de la poblacién que

eligio restaurantes como opcion en la pregunta anterior, menciona que almuerzan en

el centro de la ciudad, debido a la cercania y al tiempo reducido que les otorgan. En

el sur el 8,6% y en el norte el 7,8%.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos SUR 11 8,6 8,6 8,6
CENTRO 107 83,6 83,6 92,2
NORTE 10 7.8 7,8 100,0
Total 128 100,0 100,0

Tabla 36. Pregunta 15.

Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,

2013).

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 55. Pregunta 15.
Fuente: Tabla 34.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Pregunta N°16: Como se muestra en la figura 56. El 74,2% de los encuestados,

indica que si utilizaria los servicios, pero con la condicién de que se brinde comida

de calidad y los precios sean modicos.

También se pone énfasis en el prestigio de la institucion. Las personas que estan

dentro del 25,8% eligieron “no” debido al corto tiempo que tienen para almorzar y

otros por la lejania, porque no conocen adn, lo que se les va a ofrecer.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos Sl 95 74,2 74,2 74,2
NO 33 25,8 25,8 100,0
Total 128 100,0 100,0

Tabla 37. Pregunta 16.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,

2013).

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 56. Pregunta 16.

Fuente: Tabla 35.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Pregunta N°17: Como se muestra en la figura 57. ElI 90,5% de la poblacion

encuestada menciona que estaria dispuesto a pagar por un almuerzo el valor de $2.00

a $3.00. Y apenas el 9,5% pagaria de $3.01 a $5.00 como valor méaximo. Tomando

en cuenta varios factores, la gente indica que el valor que paguen depende del sabor,

valor nutricional y calidad del servicio, pues aclaran que en el centro no existen que

brinden almuerzos de calidad y tienen que acudir alla por necesidad.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos DE $2.00 A $3.00 86 90,5 90,5 90,5
DE $3.01 A $5.00 9 9,5 9,5 100,0
Total 95 100,0 100,0

Tabla 38. Pregunta 17.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacién de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 57. Pregunta 17.

Fuente: Tabla 36.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Las preguntas iniciales fueron: Tipo de empresa micro, pequefia, mediana,

grande empresa. Y sector de ubicacion de la empresa.

Para realizar un analisis del tipo de empresa, se observa en la figura. 58, que el

56.7% son empresas grandes, el 26,7% son medianas, el 13.3% es ocupada por

empresas pequefias y el resto de la poblacidn pertenece a microempresas siendo éste

el menor nimero con 3.3%.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos MICROEMPRESA 1 3,3 3,3 3,3
MEDIANA 8 26,7 26,7 30,0
PEQUENA 4 13,3 13,3 43,3
GRANDE 17 56,7 56,7 100,0
Total 30 100,0 100,0

Tabla 39. Tipo de Empresa.

Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacién de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 58. Tipo de Empresa.
Fuente: Tabla 37.
Elaborado Por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Para realizar un analisis del sector donde se ubican las empresas, se observa en la

figura. 59 que el 50% estéan en el centro, el 16,7% estan en el norte, el 33.3% estan en

el sur de la cuidad.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos NORTE 5 16,7 16,7 16,7
CENTRO 15 50,0 50,0 66,7
SUR 10 33,3 33,3 100,0
Total 30 100,0 100,0

Tabla 40. Sector.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,

2013).

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 59. Sector
Fuente: Tabla 38.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Después de conocer estos datos basicos, se procedid a formular las preguntas, a
continuacion se muestra el resultado de las mismas. Tomando en cuenta la
informacion acerca de la empresa de Catering que les atienden a cada empresa, o la
forma en la cual la empresa se ocupa de la alimentacion de sus empleados, para a

través de esto tener una perspectiva del tipo y calidad del servicio.

Pregunta 1: Como se indica en la figura. 60, el 76.7% de la poblacion
encuestada, contrata los servicios de una empresa de Catering, para que se encarguen
de la alimentacion de sus empleados, sin embargo el 16.7% aseguran que los
empleados deben pagarse su propio almuerzo, mientras que al resto de la poblacion,
es decir el 6.7% afirman que se designa una cantidad especifica de dinero para cada

empleado cada mes para este fin.
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Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos  Contratan los servicios
de unaempresa de 23 76,7 76,7 76,7
Catering
Se le designadinero al
empleado y éste 2 6,7 6,7 83,3
escoge dénde comer
Cada empleadopaga su
almuerzo 5 16,7 16,7 100,0
Total 30 100,0 100,0

Tabla 41. Pregunta 1.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacién de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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El personal que labora en esta empresa. ¢ Coémo recibe el almuerzo?

Figura 60. Pregunta 1.
Fuente: Tabla 39.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Para continuar con las siguientes preguntas se continué con un total de 23,

puesto que, éste es el nimero de empresas que contratan el servicio de Catering.

Pregunta 2: Esta fue una pregunta abierta, debido a que era necesario conocer el
nombre de la empresa que les proporciona el servicio. La pregunta decia: ¢Qué

empresa de catering o restaurante le brinda el servicio?
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Entre las empresas que se nombrd se tiene. Caterexpress, Hotel Walter, El
Aderezo, Banquetes Condal, Hotel Swissotel, Aragon, Hotel Dan Carton, Hotel

Plaza, Letiquette.

Pregunta 3: Como se puede observar en la figura. 61, 47% indica que el servicio
es Muy Bueno, casi a la par con el 30.4% sefialan que el servicio es Bueno, mientras
que tan solo el 8.7% afirma que el servicio es excelente. El resto de la poblacién se

inclind por un servicio regular con el 13%, pero no se obtuvo una calificacion de

malo.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia [ Porcentaje valido acumulado
Vélidos EXCELENTE 2 8,7 8,7 8,7
MUY BUENO 11 47,8 47,8 56,5
BUENO 7 30,4 30,4 87,0
REGULAR 3 13,0 13,0 100,0

Total 23 100,0 100,0

Tabla 42. Pregunta 3.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013). Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 61. Pregunta 3.
Fuente: Tabla 40.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Pregunta 4: Como se muestra en la figura. 62, el 60.9% obtuvo informacion, de

la empresa de catering, a través del Internet, el 13% por referencias de amigos y/o

familiares y el 26.1% lo obtuvo en periddicos y revistas.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos INTERNET 14 60,9 60,9 60,9
PERIODICOS/ REVISTAS 6 26,1 26,1 100,0
Total 23 100,0 100,0

Tabla 43. Pregunta 4.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacién de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 62. Pregunta 4
Fuente: Tabla 41.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Pregunta 5: Después de efectuar un estudio del tipo de servicio que las empresas
de Catering ofrecen, se ha obtenido lo siguiente como se observa claramente en la
figura. 63, en donde el 82.6% de la poblacion recibe un servicio todo incluido, es

decir (mobiliario, vajilla, cuberteria, cristaleria, transporte, personal de servicio).

Mientras que el 17.4% paga por separado los valores de acuerdo a su necesidad.



Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos TODO INCLUIDO 19 82,6 82,6 82,6
CADA SERVICIO TENE
UN COSTO ADICIONAL 4 17,4 17,4 1000
Total 23 100,0 100,0

Tabla 44. Pregunta 5.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 63. Pregunta 5.
Fuente: Tabla 42.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Para efectuar las siguientes preguntas se continudé con una poblacion de 19

empresas para analizar el servicio todo incluido, debido a que es el més solicitado.

Pregunta 6: Como se indica en la figura. 64, el 84.2% de la poblacion
encuestada, paga de $3.01 a $5.00 por empleado por el servicio todo incluido.
Mientras que el 10.5% paga de $2.00 a $3.00. Apenas el 5.3% paga de $5.01 a méas

por pax.



Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacién de Casa de Banquetes y Catering,

2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos DE $2.00 A $3.00 2 10,5 10,5 10,5
DE $3.01 A $5.00 16 84,2 84,2 94,7
DE $5.01 A MAS 1 53 5,3 100,0
Total 19 100,0 100,0
Tabla 45. Pregunta 6
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Figura 64. Pregunta 6.

Fuente

: Tabla 43.

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Pregunta 7: Como se muestra en la figura. 65 el 68.4% de las empresas
encuestadas afirman que si tuvieran que cambiar de proveedor de servicio seria por
menu repetitivo, el 10.5% lo haria por falta de higiene y el 21.10 seria por falta de

valor nutricional.



Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos FALTA DE HIGIENE 2 10,5 10,5 10,5
MENU REPETITIVO 13 68,4 68,4 78,9
FALTADE
VALORNUTRICIONAL 4 211 211 100,0
Total 19 100,0 100,0

Tabla 46. Pregunta 7
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 65. Pregunta 7.
Fuente: Tabla 44.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Pregunta 8: Para el analisis de esta pregunta resulta necesario clasificar a los

factores por categorias de: muy importante, importante, medianamente importante,

no importante en cuanto al servicio, sabor y valor alimenticio, limpieza y precio. Y la

pregunta se formul6 asi: A que le da mas importancia, tomando en cuenta que 1 es el

mas importante y 4 el menos importante.

Como se indica en la figura. 66 el 63.2% de las compafiias encuestadas, asevera

que el servicio es medianamente importante, mientras el 15.8% sefiala que es
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importante, el resto de la poblacion se inclina por muy importante y no es importante

con el 10.5% cada uno.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos MUY IMPORTANTE 2 10,5 10,5 10,5
IMPORTANTE 3 15,8 15,8 26,3
MEDIANAMENTE
IMPORTANTE 12 63,2 63,2 89,5
NO ES IMPORTANTE 2 10,5 10,5 100,0
Total 19 100,0 100,0

Tabla 47. Servicio.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 66. Servicio.
Fuente: Tabla 45.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

En cuanto al sabor y valor alimenticio segun la figura. 67, el 57.9% asegura que

es un factor muy importante, pero a su vez el 21.1% sefiala que es importante, el

resto de la poblacion se inclina por importante y no es importante con el 10.5% cada

uno.



Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos MUY IMPORTANTE 11 57,9 57,9 57,9
IMPORTANTE 4 21,1 21,1 78,9
MEDLNAVENTE 2| 10 105 0.5
NO ES IMPORTANTE 2 10,5 10,5 100,0
Total 19 100,0 100,0

Tabla 48. Sabor y Valor Alimenticio.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacién de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 67. Sabor y Valor Alimenticio.
Fuente: Tabla 46.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Como se muestra en la figura. 68, la limpieza, segin las empresas encuestadas,
es un elemento importante con el 60.4%, a pesar de que el 15.8% afirma ser un factor
muy importante, el resto de la poblacion asevera que es medianamente importante y

no importante con el 10.5% y 5.3% respectivamente.
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Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos MUY IMPORTANTE 3 15,8 15,8 15,8
IMPORTANTE 13 68,4 68,4 84,2
VEDNAVENTE 2| 105 108 o7
NO ES IMPORTANTE 1 53 5,3 100,0
Total 19 100,0 100,0

Tabla 49. Limpieza
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacién de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 68. Limpieza
Fuente: Tabla 47.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

En cuanto al precio resulta algo muy interesante, puesto que, como se observa en
la figura. 69, el 73.7% de la poblacion encuestada indica que es un agente no
importante, pero el 10.5% sefiala que es muy importante y el 5.3% afirma que es un
elemento medianamente importante, las deméas empresas se inclinan por importante

con el 10.5%.



Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado

Validos MUY IMPORTANTE 2 10,5 10,5 10,5

IMPORTANTE 2 10,5 10,5 21,1

MEDIANAMENTE

IMPORTANTE 1 53 53 26,3

NO ES IMPORTANTE 14 73,7 73,7 100,0

Total 19 100,0 100,0

Tabla 50. Precio.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 69. Precio
Fuente: Tabla 48.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Por lo tanto después de realizar este estudio, en cuanto a los factores que
influyen el servicio de Catering se ha obtenido que: Se califica como muy importante
al sabor y valor alimenticio, la limpieza, es decir la asepsia en el servicio asi como en
los procesos de preparacion, se define como un elemento importante, el servicio
como medianamente importante y finalmente el precio como un factor no

importante. Como se indica en la figura. 70.
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Figura 70. Ponderacion de Factores.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacién de Casa de Banquetes y Catering,

2013).

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Pregunta 9: Para continuar con esta pregunta se tomd en cuenta a la poblacion

inicial, es decir 30 empresas. Por lo tanto como se muestra en la figura. 71, el 83.3%

afirma que si utilizaria los servicios de la ESPE, sobre todo por nombre y prestigio a

su vez para probar algo diferente. Mientras que el 16.7% asevera que no utilizaria los

servicios.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Véalidos Sl 25 83,3 83,3 83,3
NO 5 16,7 16,7 100,0
Total 30 100,0 100,0

Tabla 51. Pregunta 9
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,

2013).

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Si la ESPE implementaria una Casa de Banquetes y Catering, ubicada en el
centro Quito ¢ utilizaria sus servicios?

Figura 71. Pregunta 9
Fuente: Tabla 49.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Pregunta 10: En cuanto al tipo de menu que se ofertara en la Casa de Banquetes
y Catering, como se observa en la figura. 72, el 60% opta por la comida tipica,
debido a la tradicion y por ser un menu diario que debe ser como en casa, mientras el

40% le gustaria la comida gourmet, por las porciones exactas.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos COMDA GOURMET 10 40,0 40,0 40,0
COMDA TiPICA 15 60,0 60,0 100,0
Total 25 100,0 100,0

Tabla 52. Pregunta 10.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacién de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 72. Pregunta 10.

Fuente: Tabla 50.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Pregunta 11: Para el anélisis del cuanto estarian dispuesto a pagar si contratarian

los servicios, como se muestra en la figura. 73, el 56% pagaria de $3.01 a $5.00,

pero con un porcentaje alto tenemos de $2.00 a $3.00 con el 36% y apenas el 8%

pagaria de $5.01 a mas.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos DE $2.00 A $3.00 9 36,0 36,0 36,0
DE $3.01 A $5.00 14 56,0 56,0 92,0
DE $5.01 A MAS 2 8,0 8,0 100,0
Total 25 100,0 100,0

Tabla 53. Pregunta 11.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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utensilios, personal de servicio, transporte y menu) por persona para su
empresa.

Figura 73. Pregunta 11
Fuente: Tabla 51.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

3.6.3. Tablas de Contingencia
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Las tablas de contingencia nos permiten fusionar preguntas y hacer un analisis

comparativo. Se decidi6é tomar en cuenta los siguientes factores:

3.6.3.1. Consumidor Final

a. Edad Vs Disponibilidad de Pago: Se observa en la Tabla 55, que en rango

de edad de 36 a 45 afios estan dispuestos a pagar de $15.00 a $24.00, a su vez

también se puede nombrar al rango de 46 a 55 afios que desean pagar el valor

minimo sefialado. Para el precio de $25.00 a $40.00, el rango de edad de 36 a 49

afos, coinciden que este valor es el adecuado.
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Recuento
Edad

DE25A DE 36 A DE 46 A DE 56 A

35 ANOS | 45 ANOS 55 ANOS | MAS ANOS Total
Cuanto estaria DE $15.00 A $24.00 10 41 28 10 89
dispuesto a pagar por el
servicio completo por DE $25.00 A $40.00 4 1 9 1 25
persona para su evento,
que incluya (entrada, DE $41.00 A $80.00 1 1 2 0 4
plato fuerte, postre,
decoracién, mobiliario) OTROS 0 1 1 0 2
Total 15 54 40 11 120

Tabla 54. Edad Vs Disponibilidad de Pago.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacién de Casa de Banquetes y Catering,

2013).

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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completo por persona para su evento, que incluya
(entrada, plato fuerte, postre, decoracién, mobiliario)

Figura 74. Edad Vs Disponibilidad de Pago.
Fuente: Tabla 52.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

b. Edad Vs Obtencién de Informacion: En la Tabla 56, se puede observar que

los rangos de edad de 36 a 45 y el rango de 46 a 55 afios, estan de acuerdo que la

informacion fue obtenida por referencias de amigos o familiares. Pero cabe recalcar

que en estos mismos rangos de edad tambien obtuvieron la informacién via internet.



Recuento
Edad
DE25A | DE36A | DE46A | DES6A
35 ANOS | 45 ANOS | 55 ANOS | MAS ANOS Total
¢Cémo obtuvo INTERNET 4 21 17 2 44
informacion de la REFERENCIAS DE
empresadonde  AMIGOS Y/O FAMLIARES 10 28 = 8 6
realizo su Ulimo  peR|OPICOS / REVISTAS 1 2 0 0 3
banquete? -
RADIO Y/O TELEVISION 0 1 0 1 2
OTROS 0 2 0 0 2
Total 15 54 40 11 120

Tabla 55. Edad Vs Obtencién de informacion.
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Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacién de Casa de Banquetes y Catering,

2013).

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 75. Edad Vs Obtencién de informacion.

Fuente: Tabla 53.

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

c. Sector Vs Obtencién de Informacion: Como se puede observar en la Tabla 57,

Las personas que residen en el sector centro y norte concuerdan que han obtenido la

informacién por referencias de amigos o familiares como mayoria, pero como

segunda opcion ubican al Internet. Para el sector sur se tiene como primera opcién

via Internet y la segunda referencias de amigos o familiares.
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Recuento
Sector donde vive
NORTE SUR | CENTRO | VALLES Total
2 Como obtuvo INTERNET 6 17 17 4 44
informacién de la
empresa donde Z\illzs%RSE\,?/cOIAFSAI\?IELIARES 1 13 41 4 69
LZEI}]"ZC" S“,)U'“mo PERIODICOS / REVISTAS 1 0 2 0 3
quete’ RADIO Y/O TELEVISION 1 1 0 0 2
OTROS 1 1 0 0 2
Total 20 32 60 8 120

Tabla 56. Edad Vs Obtencion de informacion.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 76. Sector Vs Obtencién de informacion.

Fuente: Tabla 54.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

d. Edad Vs Tipo de Comida: Como se sefiala en la Tabla 58, el rango de edad de

36 a 45 y de 46 a 55 afios prefiere la comida gourmet. Pero el rango que destaca la

comida tipica es el rango de 36 a 45 afios, pero con una predileccién minima.
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Recuento
Edad

DE25 A DE 36 A DE 46 A DE56 A

35 ANOS | 45 ANOS | 55 ANOS | MAS ANOS Total
¢Qué tipo de menic. COMDA GOURMET 12 42 33 9 96
preferiria para su .
evento especial? COMDATIPICA 3 12 7 2 24
Total 15 54 40 11 120

Tabla 57. Edad Vs Tipo de Comida.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacién de Casa de Banquetes y Catering,

2013).

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 77. Edad Vs Tipo de Comida.
Fuente: Tabla 58.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

e. Sector Vs Tipo de Comida: Como se indica en la Tabla 59, el sector centro,

sur y norte coinciden en que prefieren comida gourmet, pero sobresale el centro de la

ciudad. Y unicamente 12 personas aseguran que la comida tipica es la correcta para

ofertar.
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Recuento
Sector donde vive
NORTE SUR CENTRO VALLES Total
¢ Qué tipo de ment. COMDA GOURMET 17 25 48 6 96
preferiria para su .
evento especial? COMDATIPICA 3 7 12 2 24
Total 20 32 60 8 120

Tabla 58. Edad Vs Tipo de Comida.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Sector donde vive
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50— 40%
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21%
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10%

5%

COMIDA GOURMET COMIDA TIPICA
¢Qué tipo de menu preferiria para su evento especial?

Figura 78. Sector Vs Tipo de Comida.
Fuente: Tabla 59.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

f. Edad Vs Frecuencia de Eventos: Como muestra la Tabla 60, los rangos de
edad de 36 a 45 afios y 46 a 55 afios, estdn de acuerdo que la frecuencia en que

realizan los eventos es dos veces al afio.
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Recuento
Edad
DE25A | DE36A | DE46A DE 56 A
35 ANOS | 45 ANOS | 55 ANOS | MAS ANOS Total
¢Con qué UNAVEZ ALMES 2 3 0 0 5
frecuencia  CADATRES MESES 3 3 1 2 9
;ii"nztgsufted UNAVEZ AL ANO 2 6 6 2 16
’ DOS VECES AL ANO 7 38 32 6 83
OTROS 1 4 1 1 7
Total 15 54 40 11 120

Tabla 59. Edad Vs Frecuencia de Eventos.

Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacién de Casa de Banquetes y Catering,

2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 79. Edad Vs Frecuencia de Eventos.

Fuente: Tabla 60.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

3.6.3.2. Clientes Corporativos

a. Como reciben el almuerzo Vs Tipo de Empresa: Como se puede observar en

la tabla 61, la mayoria de empresas grandes reciben el almuerzo contratando una

Empresa de Catering. Pero a su vez en este mismo tipo de empresa se da casos en

donde cada empleado come por su cuenta o le designan dinero. Las empresas
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medianas también prefieren la contratacion de catering pero a su vez otras prefieren

que sus empleados se alimenten por su cuenta.

Recuento
El personal que labora en esta empresa. ¢ Cémo
recibe el almuerzo?
Se le designa
Contratan los dinero al Cada
servicios de empleado y empleado
una empresa éste escoge paga su
de Catering dénde comer almuerzo Total
TIPO MICROEMPRESA 1 0 0 1
EMPRESA MEDIANA 5 0 3 8
PEQUENA 4 0 0 4
GRANDE 13 2 2 17
Total 23 2 5 30

Tabla 60. Como reciben el almuerzo Vs Tipo de Empresa.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes y Catering,
2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 80. Cémo reciben el almuerzo Vs Tipo de Empresa.
Fuente: Tabla 61.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

b. Como obtuvo la informacion Vs Tipo de Empresa: Como se sefiala en la
Tabla 62, las empresas grandes consiguen informacion de catering a través de
Internet en su gran mayoria. Las empresas medianas aseveran que la informacion la

consiguen tanto en la web como por referencias de amigos o familiares.
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Recuento
Como obtuvo informacién de la empresa de Catering.
REFERENCIAS )
AMIGOS Y/O PERIODICOS/ RADIO/I
INTERNET FAMILIARES REVISTAS TELEVISION Total

TIPO MICROEMPRESA 1 0 0 0 1
EMPRESA \MEDIANA 4 1 3 0 8

PEQUENA 2 0 2 0 4

GRANDE 6 1 9 1 17
Total 13 2 14 1 30

Tabla 61. Como obtuvo la informacién Vs Tipo de Empresa.
Fuente: (Encuesta de Factibilidad para la Creacién de Casa de Banquetes y Catering,

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

2013).

Coémo obtuvo lainformacién

4

3,3%

Ll

13,3%

10,0%

]

3,3%

6.7%  6,7%

30,0%

20,0%

3,3% 8.3%
,3%

MICROEMPRESA

MEDIANA

PEQUENA

Tipo de Empresa

GRANDE

Cémo obtuvo
informacion de la
empresa de Catering.

INTERNET

REFERENCIASAMIGOS
Y/O FAMILIARES

PERIODICOS/ REVISTAS
RADIO/ TELEVISION

Figura 81. Cédmo obtuvo la informacién Vs Tipo de Empresa.

Fuente: Tabla 62.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

c. Valor que paga Vs Tipo de Empresa: Segun se sefiala en la Tabla 63, Las

empresas grandes, medianas y pequefias concuerdan que el valor adecuado de pago

es de $3.01 a $5.00 por empleado. Solamente 19 empresas reciben el valor todo

incluido, por lo tanto para este andlisis solo se toma en cuenta este numero.



Recuento
Qué valor paga por el servicio todo
incluido (por persona).
DE$2.00 | DE$3.01 | DE $5.01
A $3.00 A $5.00 A MAS Total
TIPO MICROEMPRESA 1 0 0 1
EMPRESA MEDIANA 1 4 0 5
PEQUENA 0 4 0 4
GRANDE 0 8 1 9
Total 2 16 1 19

Fuente:

Tabla 62. Valor que paga Vs Tipo de Empresa.
(Lorena Cevallos, Encuesta de Factibilidad para la Creacion de Casa de Banquetes

y Catering, 2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Figura 82. Valor que paga Vs Tipo de Empresa.
Fuente: Tabla 63.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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3.7. PERFIL DEL CONSUMIDOR

3.7.1. Consumidor Final

Después de realizar el estudio, a través de la encuesta, se puede definir el perfil
de consumidor en cuanto a sus gustos, preferencias, edad, género, entre otras
importantes, que permiten saber hacia qué grupo de clientes debe apuntar el negocio.

Para el presente proyecto se tiene las siguientes caracteristicas del consumidor
final:

El sector donde vive es centro- sur, esto es muy importante debido a que la Casa
de Banquetes y Catering se encuentra en el centro de la ciudad de Quito. Esta en un
rango de edad de 36 a 45 y 46 a 55 afios, Sin embargo cabe recalcar que dicho cliente
realiza eventos una o dos veces al afio; a su vez esto nos permite aseverar que recibe
los servicios de una Casa de Banquetes y Catering para eventos de relevancia.

En el momento del evento considera que la alimentacién, es decir el mend, es un
factor muy importante, seguido de la decoracién, donde se toma en cuenta a todos los
elementos que permiten gue el evento tenga una tematica y ornamentacion adecuada
y agradable, es considerada como importante, en tercer lugar nombran al precio
como en elemento medianamente importante, a su vez en cuarto lugar se menciona
que el personal de servicio es ni importante ni no importante y como un elemento no
importante estan las instalaciones, refiriéndose al local.

El servicio que han recibido durante la ejecucion del evento ha sido muy bueno y
bueno. En la mayoria de los casos la informacién, publicidad o contactos lo
obtuvieron por referencias de amigos y/o familiares y a su vez también a través de
Internet (redes sociales, paginas web). EI monto que pagaron para su evento estuvo

en un rango de $15.00 a $24.00 y $25.00 a $40.00, estos valores refiriéndose, en la
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mayoria de los casos, al servicio todo incluido, es decir, instalaciones, decoracion,
personal de servicio, musica, comida, mobiliario.

En gran porcentaje los clientes estan dispuesto a utilizar los servicios de la Casa
de Banquetes y Catering de la Escuela Héroes del Cenepa (ESPE), argumentando
algunas razones como el prestigio y calidad, asegurando a su vez que el menu que
desean en especial debe tener comida gourmet, aunque cabe mencionar que también
se nombra la comida tipica pero dependiendo del tipo de evento.

En cuanto a incluir un servicio de recorrido turistico historico, la mayoria
coinciden que no estan de acuerdo debido a que ya es conocido, y su fin es llegar a la
recepcion y disfrutar la fiesta, pero esto depende del sector donde viva el cliente,
puesto que personas del norte definian que seria importante destacar el centro
historico. Si se diera el caso de contratar los servicios de la Casa de banquetes y
Catering esta dispuesto a pagar valores en rangos de $15.00 a $24.00 y de $26.00 a
$40.00, similar a los precios que habian pagado en sus eventos anteriores.

En cuanto a la factibilidad de brinda el servicio de restaurante; el cliente
almuerza generalmente en un restaurante y en su casa, pero su restaurante esta
ubicado en el centro, lo que algunos indicaron es que no existe un lugar que brinde
un servicio de calidad en cuanto a valor nutricional, pero algunos trabajadores
recalcaron que el tiempo no es suficiente para almorzar, por lo tanto no pueden
trasladarse a un lugar lejano de su trabajo, por lo tanto resulta buena propuesta
preparar almuerzos, pero bajo dos modalidades tanto dentro de la universidad como a
domicilio siempre y cuando sean lugares cercanos, bajo estos parametros la mayoria,

el cliente si acudiria o solicitaria el almuerzo por un valor no mayor a $3.00.
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3.7.2. Clientes Corporativos

Después de realizar el estudio, a través de la encuesta, se puede definir el perfil
de los clientes corporativos, en cuanto a sus gustos, preferencias, tipo de empresa,
entre otras importantes, que permiten saber hacia qué grupo de clientes debe apuntar
el negocio.

Para el presente proyecto tenemos las siguientes caracteristicas del cliente
corporativo:

Su denominacién de empresa es privada en su mayoria y a su vez es de tipo
grande y mediana, por lo tanto con un nimero superior de trabajadores. Una empresa
de Catering proporciona el servicio de alimentacion a cada uno de los empleados,
pero a su vez se obtuvo que los empleados pagan su propio almuerzo, por lo tanto
seria interesante incentivar a estas empresas a consumir o a cambiarse de proveedor a
través de un servicio de calidad y una excelente publicidad y promocion; a pesar de
que el servicio que reciben es muy bueno y bueno.

La informacion de la empresa de Catering, la obtuvieron a través del Internet,
pero también por revistas y periodicos, es por esto que resulta indispensable
publicitarse a traves de una pagina web.

El cliente corporativo se inclina por el servicio todo incluido, es decir mobiliario,
vajilla, cuberteria, lenceria, personal de servicio, transporte. Por lo cual es preciso
tomar en cuenta este factor a la hora de ofertar nuestros servicios.

En la actualidad las compafriias gastan de $3.01 a $5.00 por empleado, hacia este
valor se debe apuntalar por un servicio completo. En donde se incluya un menu
variado, pero nutritivo con comida tipica como opcion principal y también comida
gourmet, es decir lograr una dieta equilibrada, pero deliciosa, cuidando a su vez la

asepsia en la preparacion y servicio de alimentos.
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CAPITULO IV

4. PROPUESTA ESTRATEGICA

4.1. Nombre de la Empresa

“La Mama Cuchara”. El nombre se ha escogido basado en el nombre de un
barrio tradicional del centro histérico de Quito y a la vez representa la caracteristica

cuchara de palo, usada en la cocina antigua.

“La Mama Cuchara es un sector legendario de Quito, especificamente es el final
de la calle Rocafuerte bajando desde la Plaza de Santo Domingo. Esto se ubica en el

barrio de La Loma Grande, al extremo oriental del Centro Historico.

El nombre de Mama Cuchara viene de la forma que posee el final de esta calle,
ya que termina en un circulo que reproduce la imagen de una cuchara grande de palo,
que en Ecuador es utilizada cominmente para remover la comida en ollas grandes.
Este espacio colonial es tipico por sus casas antiguas, de patios interiores amplios, de

cuartos altos y tejados clasicos de la capital ecuatoriana.

En el centro del redondel se encuentra el busto de uno de los préceres mas
importantes del Ecuador, José Mejia. Lo rodean el Cuerpo de Bomberos con su
cuartel remodelado y el edificio de la antigua Clinica Pasteur que en la actualidad es

el Centro Cultural Mama Cuchara”. (EL COMERCIO, 2012).
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4.2. Logotipo

El logotipo constituye una combinacion de factores representativos, que definen
los servicios y valores de la empresa, rescatando la gastronomia tradicional, bajo el
perfil de una mujer, pues es quien representa la cocina ecuatoriana con mayor auge, a
su vez la predisposicion del servicio al cliente.

Por su puesto la mirada y sonrisa simbolizan la imagen principal de la empresa,
es decir como sera recibido el cliente y como se atenderan sus requerimientos y
deseos.

El color café esta basado en el color natural de la cuchara de palo, y a su vez
representa tradicion, el color blanco representa la limpieza y el compromiso, el negro

la elegancia, servicio y satisfaccion.

Figura 83. Logotipo “Mama Cuchara”
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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4.3. Slogan
“La Leyenda del Sabor”

El slogan es un rescate de la gastronomia y sazon ecuatoriana. Se basa en que
“leyenda” significa buscar sabores tradicionales y tunicos de nuestra ciudad,
destacando que los aromas, colores, texturas y deméas elementos que componen un
plato sean llamativos y agradables para la degustacion del comensal. La
ambientacion y decoracion del establecimiento serdn de estilo tradicional para

guardar relacion con la misién y vision que tiene esta empresa.

4.4. Misiony Vision

44.1. Misién

Ofertar servicios de calidad en relacion a la planificacion, organizacién y
ejecucion de diferentes tipos de eventos personalizados, en los cuales se destaguen
menus nutritivos, equilibrados y deliciosos; rescatando la gastronomia ecuatoriana y
contribuyendo al mantenimiento de tradiciones y costumbres que han caracterizado a

los quitefios.

4.4.2. Vision

Para el 2020 ser una de las empresas mejor posicionadas en el area de gestion de

eventos y banquetes, tanto en el centro histérico como a nivel nacional.
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4.4.3. Valores corporativos

Los valores corporativos representan la filosofia de la empresa, pues se destacan
el compromiso, que se adquiere con el cliente para lograr su satisfaccion, desde el
punto de vista en que éste es la razon de ser de la Casa de Banquetes y Catering.

e Puntualidad: eficiencia en el tiempo de la planificacion, organizacion del
evento, en la decoracion, alimentacion; es decir cumplir con lo prometido en
el periodo adecuado.

e Honestidad: ser veraces en cuanto a la definicion de precios, llevar a cabo el
evento y servicio tal y como se ha estipulado con el cliente, incluso dar mayor
valor a la palabra que al mismo contrato escrito.

¢ Respeto: ofrecer la informacion que requiera o solicite el cliente con agrado y
efectividad; brindar una sonrisa, actitud del personal positiva, ser cortés.

e Salubridad: compromiso con la Higiene, guardar una asepsia en la
manipulacion de alimentos y a su vez una presentacion nitida del personal y
del evento.

e Seguridad: compromiso con la capacitacién profesional, trabajo en equipo.
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4.5. Estructura Organizacional

4.5.1.0rganigrama Estructural

DIRECCION DE CARRERA DE INGENIERIA EN
ADMINISRACION

TURISTICA Y HOTELERA

AREA DE GESTION DE EVENTOS, 1
BANQUETES Y CATERING J

| |
PRODUCCION ‘ SERVICIO i CONTABILIDAD] BODEGA

Figura 84. Organigrama Estructural.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

4.5.2. Organigrama de Funcional

ADMINISRACION

TURISTICA Y HOTELERA

Jefe de Eventos ‘ Contador

Banquetes y Catering

|
P Maestro de ‘ Bodeguero / ‘
Capitan
I LJ Ceremonia Chofer

Ayudante
de Cocina

DIRECTOR DE CARRERA DE INGENIERIA EN

L Posillero

Figura 85. Organigrama Funcional
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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4.5.3. Perfil y Funciones
a. Jefe de Banquetes y Catering.

1. IDENTIFICACION DEL CARGO JEFE DE BANQUETES Y CATERING.

RESPONDE ANTE ADMINISTRADOR EVENTOS,
BANQUETES Y CATERING.
UNIDAD ORGANIZACIONAL AREA DE GESTION DE EVENTOS,

BANQUETES Y CATERING.

2. DESCRIPCION DEL CARGO

OBJETIVO: Ser un excelente lider, capaz de manejar grupos, organizar y

cumplir con todas la actividades necesarias antes y durante el evento, con el fin

de satisfacer las necesidades del cliente.

DESCRIPCION | Cargo Operativo.

GENERICA

DESCRIPCION  « Programa al personal para los eventos.

ESPECIFICA » Organiza la locativa del evento.

» Conoce las capacidades de los salones segun el evento.

+ Disefa la hoja de eventos y verifica que se cumplan con
cada uno de los elementos.

» Controla horarios y fechas de salones ocupados.

* Realiza cotizaciones para eventos.

» Se contacta e incentiva a los clientes que estan
interesados en contratar los servicios de la empresa.

» Entrega informes sobre las actividades desarrolladas
antes, durante y después de los eventos al Administrador.

* Planifica y organiza los eventos en salones, a domicilio, asi
como el servicio de catering.

+ Se encarga de crear o plantear menus diarios, distribuir
funciones a los empleados.

» Ser un lider y una guia para el personal a su cargo.

- 3.  ESPECIFICACIONES DEL CARGO

NIVEL DE TERCER NIVEL

FORMACION

PROFESIONAL

AREA DE Conocimientos en planificacion y desarrollo de eventos,
FORMACION banquetes y/o catering.

Atencién al Cliente.
Relaciones Humanas.

TITULO MINIMO Titulo Superior en Hoteleria o Gastronomia.

REQUERIDO

EXPERIENCIA Minimo dos afios, desempefiando funciones similares y
REQUERIDA manejo de personal.

HABILIDADES Planificador y organizador.

Buen negociador.
Identificacion y solucion de problemas.
Interrelacion y comunicacion con las personas.
Trabajo en equipo y bajo presion.
Buena presentacion.
Liderazgo.
Orientacién al logro, integridad, liderazgo y ética
profesional.
Disponibilidad tiempo completo.
Tabla 63. Perfil y Funciones del Jefe del Catering.
Fuente: (Chiavenato, 2005, pag. 182).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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b. Chef

1. IDENTIFICACION DEL CHEF
CARGO
RESPONDE ANTE JEFE DE BANQUETES Y CATERING.
UNIDAD AREA DE GESTION DE EVENTOS,
ORGANIZACIONAL BANQUETES Y CATERING.

2. DESCRIPCION DEL CARGO

OBJETIVO: Preparar todos los menus solicitados por el cliente externo e
interno. Manejando correctamente los tiempos disponibles.
DESCRIPCION Cargo Operativo.
GENERICA
DESCRIPCION « Controlar y supervisar la elaboracién del menu tanto
ESPECIFICA para el catering como para banquetes.

* Interviene en la elaboracién de mends.

» Supervisar el personal a su cargo.

« Controla que los alimentos sean preparados con la
mas alta asepsia y calidad.

+ Designa funciones a su personal.

» Se encarga de fijar estdndares para la compra,
recepcion, almacenamiento y despacho de los
productos.

+ Define y controla porciones, aderezos y decoracion
de los platos.

3.  ESPECIFICACIONES DEL CARGO

NIVEL DE FORMACION
PROFESIONAL

TERCER O CUARTO NIVEL

AREA DE FORMACION

Conocimientos en cocina caliente y fria; tanto
nacional como internacional.

Elaboracién y preparacion de platos.

Trabajar bajo normas de sanidad y
almacenamiento de materia prima y procesada.
Manejo de Recursos Humanos.

Liderazgo.

Garnish.

Pasteleria y reposteria.

TITULO MINIMO

Ingeniero en Gastronomia.

REQUERIDO

EXPERIENCIA Minimo tres afios, desempefiando funciones
REQUERIDA gastronOmicas y supervision de personal.
HABILIDADES Planificador y organizador.

Identificacion y solucion de problemas.
Interrelacién y comunicacion con las personas.
Trabajo en equipo y bajo presion.

Don de mando

Presentacién impecable.

Disponibilidad de tiempo completo.

Tabla 64.

Perfil y Funciones del Chef.

Fuente: (Chiavenato, 2005, pag. 182).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Capitén

IDENTIFICACION DEL CARGO  CAPITAN

RESPONDE ANTE JEFE DE EVENTOS.

UNIDAD ORGANIZACIONAL AREA DE GESTION DE EVENTOS,
BANQUETES Y CATERING.”

DESCRIPCION DEL CARGO

OBJETIVO: Dirigir el personal, es decir meseros, para la ejecucion del evento.
Logrando el montaje completo del mismo en el tiempo requerido.

DESCRIPCION Cargo Operativo.

GENERICA

DESCRIPCION * Organiza el personal de servicio.

ESPECIFICA  Supervisa el trabajo realizado por los meseros.

* Supervisa el desarrollo del evento.

» Debe dominar el contenido del menda, es decir los
ingredientes de todos los platos.

* Instruye al personal eventual y nuevo.

* Recibe quejas de los clientes y busca su solucion
inmediata.

* Supervisa puntualidad, aseo y disciplina de su
personal.

* Revisa que el equipo existente esté en buenas
condiciones.

* Supervisa la presentacion de los platos.

* Verifica el trabajo de los meseros, con el fin de que
todas las mesas estén atendidas.

* Delega funciones, en cuanto al servicio, decoracion,
limpieza de vajilla y mobiliario.

» Controla que se cubran todas las areas del servicio en
el salén.

ESPECIFICACIONES DEL CARGO

NIVEL DE FORMACION SEGUNDO O TERCER NIVEL
PROFESIONAL

AREA DE FORMACION Conocimientos en Alimentos y

Bebidas, dirigidos al catering y banquetes.
Ejecucién de eventos.

Atencion al Cliente.

Liderazgo.

Manejo de Recursos Humanos.

TITULO MINIMO REQUERIDO Bachiller o estudios afines a la funcion.

EXPERIENCIA REQUERIDA Minimo dos afos, desempefando funciones
de atencion al cliente, montaje y arreglo de
salones.

HABILIDADES Ser organizado, responsable.

Identificacion y solucion de problemas.
Interrelacion y comunicacion con las
personas.

Trabajo en equipo y bajo presion.

Don de mando.

Disponibilidad y orientacion para el
aprendizaje, integridad y ética profesional.
Buena presentacion.

Facilidad de palabra.

Tabla 65. Perfil y Funciones del Capitén.
Fuente: (Chiavenato, 2005, p4g. 182).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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IDENTIFICACION DEL CARGO = MESERO

RESPONDE ANTE

JEFE DE BANQUETES Y CATERING.

UNIDAD ORGANIZACIONAL AREA DE GESTION DE EVENTOS,

BANQUETES Y CATERING.

DESCRIPCION DEL CARGO

OBJETIVO:

Servir directamente al cliente externo, con amabilidad y experiencia; todos los
platos y bebidas que se oferten en la Casa de Banquetes y Catering durante el

evento.

DESCRIPCION Cargo Operativo.

GENERICA

DESCRIPCION » Se encarga de dar mantenimiento al menaje.
ESPECIFICA * Realiza el montaje del evento.

» Conoce la terminologia de Alimentos y Bebidas.

* Sirve el menu y bebidas solicitados por los clientes.

» Esta pendiente de los requerimientos de los clientes
durante el evento.

» Conoce con perfeccion los platos del mend.

» Reporta al capitdn comentarios o sugerencias de los
clientes acerca del servicio y calidad de los alimentos y
bebidas.

» Ayuda y mantiene la limpieza del salon.

» Despejar cualquier duda o pregunta de los clientes,
dando trato cordial.

ESPECIFICACIONES DEL CARGO

NIVEL DE FORMACION SEGUNDO O TERCER NIVEL

PROFESIONAL

AREA DE FORMACION Administracion de Empresas,

Gastronomia.

Atencion al Cliente.

Relaciones Humanas.

Servicio.

Bebidas Nacionales y Extranjeras.
Enologia.

Operacion de Bares

TITULO MINIMO REQUERIDO  Bachilleres o estudios afines al cargo.

EXPERIENCIA REQUERIDA Minimo un afio, desempefiando funciones de

servicio o atencién al cliente.

HABILIDADES

Responsable.

Trabajo en equipo.

Orientacion constante al aprendizaje,
integridad y ética profesional.
Interrelacién y comunicacion con las
personas.

Trabajo en equipo.

Buena presentacion.

Facilidad de palabra.

Tabla 66. Perfil y Funciones del Mesero.
Fuente: (Chiavenato, 2005, pag. 182).

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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IDENTIFICACION DEL
CARGO

MAESTRO DE CEREMONIAS

RESPONDE ANTE

JEFE DE BANQUETES Y CATERING.

UNIDAD ORGANIZACIONAL

AREA DE GESTION DE EVENTOS,
BANQUETES Y CATERING.”

DESCRIPCION DEL CARGO

OBJETIVO: Recibir a los invitados y ubicarlos en las mesas, dirigir el evento,
controlar que todo esté a punto.

DESCRIPCION Cargo Operativo.

GENERICA

DESCRIPCION * Su principal funcién es controlar que todo se
ESPECIFICA cumpla con normalidad durante el evento.

« Dirigir la fiesta y lograr que el programa
establecido se cumpla. Animar a los invitados con
el fin de que disfruten de la celebracion.

» Comunicar necesidades del saldn al capitan
durante el evento.

* Recibe y despide a los clientes.

ESPECIFICACIONES DEL CARGO

NIVEL DE FORMACION
PROFESIONAL

SEGUNDO O TERCER NIVEL

AREA DE FORMACION

Atencion al Cliente.

Liderazgo.

Hoteleria (Banquetes).
Animacioén de Eventos Sociales.

TITULO MINIMO
REQUERIDO

Bachiller o estudios afines al cargo.

EXPERIENCIA REQUERIDA

Minimo dos afios, desempefiando
funciones de atencién al cliente. Animacion
de fiestas o eventos similares.

HABILIDADES

Trabajo en equipo.

Don de mando.
Excelente presentacion.
Facilidad de palabra.
Dinamico.

Tabla 67. Perfil y Funciones del Maestro de Ceremonias.
Fuente: (Chiavenato, 2005, pag. 182).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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IDENTIFICACION DEL
CARGO

BODEGUERO/ CHOFER.

RESPONDE ANTE

JEFE DE BANQUETES Y CATERING.

UNIDAD ORGANIZACIONAL

AREA DE GESTION DE EVENTOS,
BANQUETES Y CATERING.”

DESCRIPCION DEL CA

RGO

OBJETIVO: Receptar y entregar los productos alimenticios, mobiliario vajilla
y demas equipos, asi como preocuparse del cuidado de éstos. Cuando sea

necesario se encargara de la movilizacién de los materiales y equipos tanto

para banquetes como para catering.

DESCRIPCION Cargo Operativo.

GENERICA

DESCRIPCION * Realiza la compra de la materia prima y la
ESPECIFICA almacena.

* Revisa y controla el mobiliario y alimentos
necesarios para la elaboracion del catering y
banquetes.

* Busca mejores cotizaciones de productos.

* Proporciona un correcto mantenimiento y
almacenamiento de los materiales del evento y
catering.

* Reporta novedades sobre sus tareas a cargo.

* Verifica la limpieza, cantidad, caducidad, y
autenticidad del los productos, con el jefe de
banquetes y catering, asi como con el chef.

* Transportar los materiales y equipos necesarios
durante el evento o servicio de catering.

* Llenar ordenes de requisiciones.

ESPECIFICACIONES DEL CARGO

NIVEL DE FORMACION
PROFESIONAL

SEGUNDO NIVEL.

AREA DE FORMACION

Compra 'y recepcion de productos y materia
prima,

Almacenaje y cuidado de mobiliario,
cuberteria, vajilla, cristaleria.

Alimentos y Bebidas.

Productos de consumo masivo.

Cursos de Conduccién.

TITULO MINIMO
REQUERIDO

Bachiller.
Chofer profesional (Licencia)

EXPERIENCIA REQUERIDA

Minimo dos afios, desempefiando
funciones de bodega y recepcion de
productos de consumo masivo. Transporte
para banquetes y catering.

HABILIDADES

Ser buen negociador y colaborador.
Trabajo en equipo.
Trabajo bajo presion.

Tabla 68. Perfil y Funciones del Bodeguero / Chofer.
Fuente: (Chiavenato, 2005, p4g. 182).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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IDENTIFICACION DEL
CARGO

AYUDANTE DE COCINA

RESPONDE ANTE

CHEF.

UNIDAD ORGANIZACIONAL

AREA DE GESTION DE EVENTOS,
BANQUETES Y CATERING.

DESCRIPCION DEL CARGO

OBJETIVO: Ayudar en la elaboracién de todos los menus solicitados por el

chef y cocinero.

DESCRIPCION GENERICA

Cargo Operativo.

DESCRIPCION ESPECIFICA

* Su principal funcién es asistir al chef y
cocinero en todo lo necesario para la
elaboracion del menu solicitado por el
cliente.

* Tener listo el mise and place para todos
menus.

» Posee conocimientos en cocina nacional
e internacional.

* Esté pendiente de los tiempos
especificos de entrega para garantizar un
excelente servicio de los meseros y de
éstos al cliente.

ESPECIFICACIONES DEL CARGO

NIVEL DE FORMACION
PROFESIONAL

TERCER NIVEL

AREA DE FORMACION

Gastronomia.

Atencion al Cliente.

Cocina Nacional e Internacional.
Garnish.

Pasteleria y Reposteria.

TITULO MINIMO
REQUERIDO

Estudios superiores en Gastronomia.

EXPERIENCIA REQUERIDA

Minimo dos afios, desempefiando
funciones gastronémicas.

HABILIDADES

Interrelacion y comunicacién con las
personas.

Trabajo en equipo y bajo presién.
Presentacion impecable.

Facilidad de palabra.

Disponibilidad de tiempo completo.

Tabla 69. Perfil y Funciones del Ayudante de Cocina.
Fuente: (Chiavenato, 2005, pag. 182).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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h.  Posillero
1. IDENTIFICACION DEL POSILLERO

CARGO

RESPONDE ANTE CHEF

UNIDAD ORGANIZACIONAL AREA DE GESTION DE EVENTOS,

BANQUETES Y CATERING.
2. DESCRIPCION DEL CARGO

OBJETIVO: Cuidar la limpieza interna de la cocina, esto incluye recibir platos

sucios del salén y catering.

DESCRIPCION GENERICA  Cargo Operativo.

DESCRIPCION ESPECIFICA « Su principal funcion es mantener una
limpieza total de la cocina, es decir vajilla,
cuberteria, cristaleria, ollas, pisos,
paredes, entre otros.

* Recolectar la basura en un lugar
especifico.
» Tener vajilla lista para montaje de platos.
3.  ESPECIFICACIONES DEL CARGO

NIVEL DE FORMACION
PROFESIONAL

SEGUNDO NIVEL

AREA DE FORMACION

Bachiller en cualquier rama o carrera.

TITULO MINIMO
REQUERIDO

Bachiller

EXPERIENCIA REQUERIDA

Haber desempefiado esas funciones por lo
menos un afo.

HABILIDADES

Trabajo en equipo.
Buena presentacion.

Responsabilidad.

Tabla 70. Perfil y Funciones del Posillero.
Fuente: (Chiavenato, 2005, pag. 182).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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IDENTIFICACION DEL
CARGO

CONTADOR

RESPONDE ANTE

ADMINISTRADOR DE EVENTOS
BANQUETES Y CATERING

UNIDAD
ORGANIZACIONAL

AREA DE GESTION DE EVENTOS,
BANQUETES Y CATERING.

DESCRIPCION DEL CARGO

OBJETIVO: Llevar un control cronolégico de todas las transacciones diarias
realizadas dentro de la Casa de Banquetes y Catering.

DESCRIPCION Cargo administrativo.
GENERICA
DESCRIPCION * Su principal funcién es la de llevar balances
ESPECIFICA financieros.
* Control de mercaderias, y declarar impuestos
al SRI.

» Cumplir con todo el proceso contable para
obtener resultados.

* Presentar mensualmente estados financieros
de la Empresa para saber si hay pérdidas o
ganancias.

ESPECIFICACIONES DEL CARGO

NIVEL DE FORMACION
PROFESIONAL

TERCER O CUARTO NIVEL

AREA DE FORMACION

Administracion de Empresas,
Contabilidad y Auditoria
Economia

Tributacion

TITULO MINIMO
REQUERIDO

Estudios superiores en Contabilidad.

EXPERIENCIA REQUERIDA

Minimo tres afios, desempefiando funciones
administrativas y contables.

HABILIDADES

Interrelaciéon y comunicacién con las
personas.

Trabajo en equipo.

Buena presentacion.

Honestidad en los célculos.

Tabla 71. Perfil y Funciones del Contador.
Fuente: (Chiavenato, 2005, pag. 182).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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45.4. Capacitaciones

Resulta necesaria, una capacitacion y retroalimentacion constante al personal de
servicio que laborara en la empresa para brindar un servicio de calidad al cliente.
Se propone hacer convenios con instituciones dedicadas a la capacitacion en temas
de: atencion al cliente, servicio, gestion de eventos y banquetes, pasteleria y
reposteria, garnish, decoracion, entre otros, para que los empleados solidifiquen sus
conocimientos y a la vez se vinculen de mejor manera a esta profesion.
A la par de esto, es indispensable la orientacion constante de los docentes, logrando a

su vez el trabajo en equipo.

4.6. El Producto
Se basa principalmente en la satisfaccion del cliente corporativo y consumidor
final, en la planificacion, organizacién y ejecucién de eventos sociales, catering y

banquetes.

4.6.1. Banquetes

Este es el servicio de alimentacion, decoracion, personal de servicio y demas,
necesarios para la celebracion de un evento especial en un lugar determinado.

Por lo tanto para obtener el éxito de cualquier evento se debe cuidar cada uno de
los detalles de la fiesta, desde la seleccion de la materia prima, la presentacion, sabor
de la comida. Tomando en cuenta estos detalles, se ha decidido brindar los servicios
y/o productos necesarios, asi como asesoria a los clientes en el tipo de mend,
ambientacion, lugar, servicios extras, cocteleria y para la seleccion de vinos, entre

otros, antes y durante el evento.
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La empresa esta en la disposicion de cubrir varios tipos de eventos sociales:
matrimonios, quince afios, fiestas tematicas, primeras comuniones, bautizos, festejos
navidefios, babyshowers; culturales: ferias, exposiciones, congresos, y académicos:
seminarios, eventos universitarios, empresariales: jornadas de trabajo, cenas de gala,
capacitacion, cocktails, coffeebreaks, lanzamientos de productos, revistas, entre
otros. Es necesario garantizar calidad, puntualidad y sobre todo asepsia en la
manipulacion de alimentos.

Se brindara gastronomia exquisita. Tanto en comida gourmet como tipica.

Logrando un equilibrio nutritivo y delicioso en cada plato.
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4.6.1.1. Desarrollo de Evento

a. Planificacion

Un factor importante es, manejar una publicidad, con el fin de que el cliente se
decida por contratar los servicios de la Casa de Banquetes y Catering, al lograr esto,
el proceso comienza asi.

Como se observa en la figura. 86. El Jefe de eventos, banquetes y catering, se
encarga de recibir las inquietudes del cliente ya sea via telefonica o personalmente.

Se mantiene una conversacion para analizar los requerimientos y deseos del
consumidor; por lo tanto el personal que lo recibe debe despejar todas las
interrogantes e inquietudes, ademas debe mostrarle los tipos de menu, decoracion,
salones, servicios, personal, mobiliario, vajilla, cuberteria, cristaleria, para que éste
haga la mejor eleccion de acuerdo a sus preferencias y al motivo de su evento. En
este instante se procede a entregar un a proforma.

Después de lograr esto, se procede a firmar el contrato. Posterior a este proceso,
es necesario informar al personal para la proxima ejecucion del evento y a su vez se

contacta a los proveedores.
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Publicidad y
promocion.
ﬂ Jefe de
Recepcion de Eventos,
Clientes. Banquetes y
Catering

[ En la empresa. ]

—y D

[ Via telefénica. ]

4L

Presentacion
de proformas.

Il

Mostrar servicios,
instalaciones, precios,

Menu ]

Eleccién
por parte

promociones.

Instalaciones y

decoracion

del cliente:

Vaijilla, mobiliario,

J/
~N

lenceria.

Precio

4L

Firma del
contrato

4L

Pago del anticipo
del 80% del valor
total de la
reservacion.

JL

Informar al personal para
la préxima ejecucion.

J L

Cancelacion del 20%
restante.

4L

Contacto a
proveedores

Figura 86. Flujo grama de Planificacién.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Los documentos que seran utilizados dentro de la planificacion de un evento

seran el contrato y proforma, a continuacion los respectivos.

Modelo de Proforma: la proforma es el primer documento que se entregara al
cliente bajo los requerimientos del mismo, en donde se especificara, los
elementos, equipamiento y servicios con los que cuenta la empresa, y a su vez

se detalla los precios y promociones; de acuerdo al motivo del evento.

«b’r‘\o\

L3E g
o ' a

Direccion: Calle Ambato y Gral. Mazo
Teléfono: 2731-459/ 0998543738.
email: cuchara.eventos@espe.edu.ec

Quito- Ecuador

02 j Cafer )
\ K

PROFORMA

SUC. 002- 001 0009950

9
2>
/\7‘3"12 oe”

Fecha:

Cliente:

Direccion:

RUC: | Teléfono:

Cantidad Descripcion V. Unitario V. Total

Subtotal

FIRMA AUTORIZADA RECIBI CONFORME IVA 12%

IVA 0%

TOTAL

Figura 4.7. Modelo de Proforma
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Modelo de Contrato: es un documento en donde constaran las clausulas con
las condiciones, bajo las cuales se llevara a cabo el evento en catering o
banquetes. A su vez se especifica el lugar, nimeros de personas, personal,

decoracion, mobiliario, condiciones de pago. Anexo 4.
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b. Ejecucion

Después de haberse contactado con los proveedores de alimentos y bebidas,
musica (DJ), grupos musicales, elementos de decoracion, personal de servicio; es
necesario comunicar las cantidades y fecha de la ceremonia al capital humano que
labora en la empresa.

Posterior a esto, es decir el dia del evento, el bodeguero junto con el chef y el
jefe de eventos banquetes y catering, proceden a receptar los alimentos y bebidas
Contando ya con la materia prima necesaria, se inicia con la elaboracion del menu
solicitado por el cliente; en donde intervienen el chef, cocinero y ayudante de cocina
y en el momento indicado proceder a montar el menu en los platos.

Es indispensable contratar al personal de servicio, es decir los meseros quienes
deben cumplir diversas funciones como: limpieza y montaje de mobiliario (mesas y
sillas), vajilla, cuberteria, cristaleria, lenceria y elementos de decoracién. A su vez
deberan sacar los platos montados de la cocina y servir a cada cliente, asi como las
bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas durante el evento.

Continuando con el proceso, el maestro de ceremonia se encargara de recibir,
animar a los invitados y cumplir con el programa previsto durante la fiesta. Es
necesario estar pendientes de las necesidades del cliente, por lo cual el capitan de
eventos debe verificar que todos los elementos y procesos se hayan cumplido a
cabalidad.

El momento en que los invitados se sirvan el mend, el mesero debe retirar y
desbarazar la vajilla, y a su vez trasladarla a la cocina, donde el posillero cumplira

con su funcién.
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Cierre de venta
con
proveedores

Alimentos y
Bebidas

)

b, [ Chefy Cocinero ]

[ Mdsica, DJ i @

) Preparacion y montaje
Elementos de
o en cada plato del
Decoracion ) .
) Menu Solicitado

Contratacion del
personal
eventual

iys

< Meseros >
!

Limpieza
y montaje

Elementos

Vaijilla,

mobiliario, de
lenceria. decoraci(’)n
g Recepcion y
Maestro de despedida de
Ceremonia |nV|tados
SerV|C|o deI
menu y bebidas
en cada mesa.
Retlrar y
desbarazar la
vajllla
Cocma

J L
( Posillero )

Figura 87. Flujo grama de Ejecucion.

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Los documentos que seran utilizados dentro de la planificacion de un evento

seran la orden de requisicion y hoja de evento, a continuacion los formatos

respectivos.

e Modelo de Orden de Requisicion: este documento serd manejado por el jefe
de eventos, banquetes y catering, indicando el mobiliario necesario para el
evento que se vaya a realizar; este a su vez sera entregado al bodeguero para
que este realice la entrega respectiva con la antelacion necesaria para tener el

montaje a punto.

ORDEN DE REQUISICION
« o
9 Mam! L\)(]\:’('V
Departamento:
Fecha:
Cddigo Articulo Cantidad Cantidad Recibido
Pedido
Autorizo: Entreg6:
Recibio

Figura 88. Modelo de Orden de Requisicion.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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e Modelo de Hoja de Evento: Este documento es una herramienta que sera
redactada por el jefe de eventos, banquetes y catering, después de haber
acordado todos los detalles con el cliente, en donde constard motivo del
evento, menu, nimero de pax, fecha, instrucciones, elementos y temaética.
Esta hoja se debe colocar un lado visible para todo el personal involucrado en

el proceso de ejecucion.



Hoja de Evento

Contrato N°

2104
Evento: Bautizo N° pax: 54 adultos
Nombre del Niflo: Daniel Smith 24 nifos

Fecha de Evento: 29 de Abril 2013
Teléfono: 2515-321
Direccién: Garcia Moreno y Mejia S13-242.

Hora: 14:00
C.l: 1709090086
Abono: 80%

Menu

Salén N°2

Coctel de mariscos (Camarén y Calamar)
Sorbete de Mandarina

Lomo Strogonoff

Medallones de Pollo

Arroz arabe

Verduras al vapor

Mouse de maracuya. $20.00

Menu para nifios

Pollo broster o mini nuggets.

Salchichas enrolladas o mini hamburguesa.
Papa fritas.

Ensalada.

Helado con frutas picadas

1 bebida por nifio $9.50

Descorche
Vino:
Champagne:
Bajativos:
Gaseosas:
Minerales:
Agua Natural:
Ron:

Whisky:

Mantenimiento

Instrucciones para el Montaje

Colocar mesas para 8 personas.

Manteleria y lazos color azul nuevo.
Contratar DJ.

Colocar pistas de baile y montaje de bar.

Las flores las traera el cliente.

La torta es de dos pisos con una pila en la
mitad.

Los bocaditos deben incluir pinchos de frutas
con chocolate.

Observaciones:
Verificar disponibilidad de
parqueadero

Equipos Especiales:
Amplificacion
Papelégrafos
Micréfono

Pizarra

Proyectores

Instrucciones Especiales:

2 pantallas LED.

Podium

Pistas de Baile

Calefactores

lluminacioén de colores lila y azul
Tarima

Firmade
Administrador

Firma del Cliente

Firma de Jefe de
Banquetes, Eventos y
Catering

Figura 89. Modelo de Hoja de Evento
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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c. Evaluacion

El momento en que los invitados, dejan las instalaciones, los meseros proceden a
desmontar el mobiliario, lenceria y elementos de decoracion, es decir dejan el salén
tal y como estaba.

Los posilleros proceden a lavar y a empacar la vajilla, cuberteria, cristaleria. Y a
su vez lo trasladan a bodega para verificar la cantidad entregada.

Para garantizar un buen servicio se realiza una encuesta de satisfaccion al cliente

y con los resultados, mejorar los procesos y ofrecer la excelencia.
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Desmontaje Mobiliario.

S—

Vajilla

~—

Lenceria.

Cuberteria

fil

Cristaleria

)
—/

-

Vaiilla

Posillero

¢L \ Cuberteria
Cristaleria

Fin del Contrato

JL

p
Encuesta de
Satisfaccion al Cliente

iyt

Entrega de todo el
mobiliario, vajilla, cuberteria
y cristaleria.

iyt

[ Bodeguero ]

.

Figura 90. Flujo grama de Evaluacion
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Los documentos que seran utilizados dentro de la planificacion de un evento

seran la factura, la encuesta de satisfaccion y bincard (tarjeta kardex) a continuacién

los formatos respectivos.

e Modelo de Factura:

«bfr“*«)

email: cuc

&S Y Cay Direccién: Calle Ambato y Gral. Mazo
L~ 4 Teléfono: 2731-459/ 0998543738.

hara.eventos@espe.edu.ec

Quito- Ecuador

FACTURA

& " RUC: | 1718008137001
Mama o> FACTURA
NO. 002-001- 123456789
AUT.SRI. 1234567890

Fecha:

Cliente:

Direccion:

RUC: Teléfono:

Cantidad Descripcién

V. Unitario V. Total

Valido para su emision Enero 2014

Subtotal

Descuento....

FIRMA AUTORIZADA RECIBI CONFORME [ |VA 12%

IVA 0%

TOTAL

Figura 91. Modelo de Factura.

Elaborado por: L

orena Cevallos Vizuete.
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e Modelo de Encuesta de Satisfaccion: la encuesta de satisfaccion, permite a la
empresa realizar una evaluacion de los productos y servicios prestados, en el
evento, a través de los resultados realizar mejoras y con esto alcanzar las

metas y filosofia que persigue la empresa.
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W&v\qs y (a{% CASA DE BANQUETES Y CATERING
“LA MAMA CUCHARA”
% ENCUESTA DE SATISFACCION
¢

T
9 <
1 8 o
Ama (v

Sexo:

Femenino I:IMascuIino I:I

iSU OPINION ES IMPORTANTE PARA NOSOTROS!

1. En cuanto a la comida; usted la califica como:
Excelente L1

Muy Buena L1

Buena L1

Regular ]

Mala ]

Recomendacion:

2. En cuento al servicio que recibié; usted lo cataloga como:
Excelente L1

Muy Buena L]

Buena L1

Regular L1

Mala 1

Recomendacion:

3. En cuanto alas instalaciones, ambientacion y limpieza de nuestro
establecimiento, usted lo cataloga como:

Excelente ]

Muy Buena L]

Buena L1

Regular 1]

Mala 1

Recomendacion:

4. En cuanto a los precios: ¢Cree usted que compensa la calidad y el servicio que
recibe?

Le agradecemos por haber compartido su tiempo con nosotros, su opinién nos
es muy valiosa
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Tarjeta Kardex: También conocida como Bin Card. Es un documento
importante, ya que de esta manera el bodeguero puede proporcionar
informacion sobre la disponibilidad de los diferentes materiales y permite el
registro y control de las entradas y salidas o saldo de la cantidad de materiales

que transcurren en la bodega.

xes Y C
‘%’F‘&() j aﬁ;"f,”

TARJETAKARDEX

4 T

3 <
/\7 >
Ama LU°¥

Departamento

Fecha | Articulo Ingreso Egreso Saldo

Observaciones:

Figura 92. Modelo de Tarjeta Kardex.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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4.6.2. Catering

El servicio de catering se caracteriza principalmente por el traslado de la comida,
es decir un menu diario, para un grupo especifico de personas, pero ademas de esto
se brindard el servicio completo con mobiliario, decoracion y personal de servicio
que los atienda.

Para el servicio de catering que se ofertard a clientes corporativos, se propone
sobre todo calidad y valor nutricional por ejemplo se publicara una tabla para que
todo el personal pueda informarse sobre: cuantas calorias debe consumir el personal

por dia, dependiendo el trabajo que esta desempefiando en la empresa y asi llevar una

alimentacion sana.

EDAD Peso (Kg) Altura (cm) Racion media
de Kcal por dia.

0.0a0.5 6 60 650

05al 9 71 850

la3 13 90 1300

4a6 20 112 1800

7al0 28 132 2000

Hombre

EDAD Peso (Kg) Altura (cm) Racion media
de Kcal por dia.

11a14 45 157 2500

15a18 66 176 3000

19a24 72 177 2900

25a50 79 176 2900

51 a més 77 173 2300

Mujer

EDAD Peso (Kg) Altura (cm) Racién media
de Kcal por dia.

11a14 46 157 2200

15a18 55 163 2200

19a24 58 164 2200

25a50 63 163 2200

51 + 65 160 1900

Tabla 72. Consumo Diario de Calorias (Kcal).

Fuente: (Network, 2011).

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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El meni se publicara una vez por semana, con variedad, cada viernes se
elaborara un menu tipico de la sierra o de la costa. Cada empleado tendra la opcién

de servirse variedad de ensaladas. Bajo la modalidad de Self Service.

4.6.3. Servicio

El cliente la disponibilidad de elegir a su gusto el tipo de servicio que desea que

nuestro personal le brinde pero entre las sugerencias principales tenemos:

a. Servicio Buffet: esta a su vez se subdivide en: Modalidad self service: el
comensal se dirige a la barra y el mismo se sirve los alimentos. Modalidad asistida:
el comensal se dirige a la barra y una persona de la cocina y sirve al comensal el
alimento. Y cuando la funcién de los meseros sea solamente servir bebidas y estar al
pendiente de desbarazar las mesas.

b. Servicio Americano: los platos salen preparados, montados y decorados de
manera individual desde la cocina, el mesero los retira y lleva a servir a cliente, bajo
el protocolo establecido. Es recomendado para eventos de gran afluencia.

c. Servicio Francés: Es un servicio lento, en donde el mesero lleva una fuente
que sale preparada desde la cocina, la misma que esta compuesta de dos tipos de
carnes, ensaladas, guarniciones, con dos cucharetas, entonces el mesero se coloca a

la izquierda del cliente para que éste se sirva.

4.6.4. Preparacion del Menu

La preparacion del menu se lo realizara bajo los siguientes criterios:

a. Valor Nutricional: No existe ningun alimento que por si solo pueda
proporcionar al cuerpo todos los nutrientes que éste necesita para obtener energia,

crecer y conservarse, por lo tanto si se quiere que el organismo funcione
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correctamente y que el sistema inmunoldgico se mantenga fuerte y sea capaz de
protegernos adecuadamente, resulta fundamental que se opte por un menu variado,
equilibrado y en las porciones correctas. Esto se ve reflejado en la piramide
nutricional figura. 93.

Estos conceptos deben ser aplicados con mayor control en el servicio de catering,
debido a que éste se realizard de manera diaria, por lo tanto los aportes que se

brinden al cuerpo deben ir de acuerdo a la actividad que los empleados realicen.

LECHE, YOGUR,
Y QUESOS

2 a 3 porciones

- CARNES, AVES,
PESCADO, LEGUMBRES,
HUEVOS Y NUECES

2 a 3 porciones

Figura 93. Piramide Alimenticia.
Fuente: (Loud, 2012).

b. Variedad en el Men(: Brindar varias opciones al cliente y una excelente
combinacién nutricional. Es decir ser creativos y brindar ideas innovadoras en el
menU tanto gourmet como comida tipica, pues si bien es cierto en la encuesta, en la
pregunta referente al tipo de mend que desea el cliente, se obtuvo un mayor
porcentaje hacia la comida gourmet; pero también hubo un grupo que se inclin
hacia la comida tipica, por lo cual se ha decidido ofrecer la variedad de los dos

menus.
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Se ofrecera al cliente; entrada, sorbete, plato fuerte y postre. Se dara la opcién
también al cliente, de utilizar la estrategia del rompecabezas, es decir que puede
armar su propio mend, realizando una mezcla de las opciones de cada sugerencia.

C. Cantidades y porciones: Después de realizar una entrevista (Ing.
Fernando Jacome, 2013). Se establecieron las siguientes cantidades y porciones
necesarias para la elaboracion de un mend para lograr un equilibrio nutricional. A

continuacién se muestra como las cantidades deben ir distribuidas en el plato.

Entrada: Se presenta como el primer plato a ser servido, por lo tanto es ligero y
en una cantidad pequefia encontrandose divididas en frias y calientes. Aqui se ubican
varios tipos de ensaladas, sopas, cremas, consomés, pastas, huevos, aperitivos, pates,

mousse Y caldos. La entrada consta de 220 gr, distribuidos de la siguiente forma:

H Proteinas
H Vegetales

1 Aderezos

Plato Fuerte: Es el plato principal servido a la mesa y el centro de la comida. Se
lo puede dividir por su género en pescados, aves, carnes, mariscos y caza. El plato
fuerte consta de 360 gramos en total de los cuales se distribuyen de la siguiente

forma:
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20
\1 E Proteinas
.1 Carbohidratos
H Vegetales
90
o u Aderezos

Guarnicion: Es el acompariante del plato fuerte. Se puede escoger entre verduras,

pastas, arroces, huevos y pudin.

Sorbete: es una bebida fria entre congelada, que es necesaria para cambiar el
sabor del paladar, por eso es servido después de la entrada. Tomando en cuenta que
el vaso tiene 250cc. De los cuales Unicamente se debe servir 3. partes es decir

(187.5cc). Distribuidos a su vez asi:

/ 25% i Pulpa

50% IAzucar
25%J w1 Hielo

Postre: El toque dulce de la comida, elegibles entre helados, frutas, reposteria y

pasteleria. EI postre consta de 220 gr, distribuidos de la siguiente forma:

LiMasa
110 ® Frutas

Bebidas: Alcohdlicas y no alcoholicas. En algunos eventos sociales el anfitrion

se hace cargo de llevar las bebidas alcohdlicas.



177

d. Receta Estandar: Bajo estas cantidades y porciones se procede a fijar los
precios de cada menu a través de la receta estandar. Segun la encuesta los clientes
prefieren un precio para sus mends con un servicio de todo incluido en un rango de
$15.00 a $24.00, por lo tanto se ha decidido establecer un precio que no supere los
$24.00. Dentro de Banquetes y Catering se ha considerado un porcentaje del 25%
extra para mantenimiento del mobiliario, vajilla, cuberteria, y a su vez el servicio de

transporte que en este caso seria gasolina. A continuacién un ejemplo:

Nombre del Plato Coctel de Mariscos
Ne° Detalle Cantidad Unidad PV P total
1 Camarén 55 ar. 10,56 kg. 0,581
2 Calamar 55 ar. 9,50 kg. 0,523
3 Tomate 55 ar. 1,49 kg. 0,082
4 Cebolla 55 ar. 1,19 kg. 0,065
Paitefa
5 Limodn 3 unid. 1,00 25 unid. 0,120
6 Sal 10 or. 0,33 kg. 0,003
7 Aceite 8 cc. 4,97 litro 0,020
8 Naranja 1 unid. 1,00 15 unid. 0,067
9 Pimienta 5 ar. 0,50 kg. 0,003
10 Salsa de 8 ar. 0,60 100 gr. 0,048
Tomate
11 Mostaza 5 ar. 0,60 100 gr. 0,030
12 Cilantro 5 ar. 0,10 0,100
13 Perejil 5 ar. 0,10 0,100
SUBTOTAL $1,74
IVA 12% $0,21
M. ERROR 5,0% $0,09
UTILIDAD 100% $1,74
COSTOS INDIRECTOS DE 8% $0,14
FABRICACION

PRECIO TOTAL
$ 3,92
Tabla 73. Receta Estdndar de Sugerencia 1 Entrada.
Fuente: Proforma Mega maxi (Anexo 5).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.



Nombre del Plato
Ne° Detalle
Tamarindo
Hielo

Agua
AzUcar

A WDN P

Sorbete de Tamarindo.

Cantidad  Unidad PV

94 gr 1,50 kg.
47 or 2,00 kg.
47 cc 0,98 6 litros
47 gr 1,20 kg.

SUBTOTAL

IVA 12%

M. ERROR 5,0%

UTILIDAD 100%

COSTOS INDIRECTOS DE 8%

FABRICACION

PRECIO TOTAL $ 0,67

Tabla 74. Receta Estandar de Sugerencia 1 Sorbete

Nombre del Plato
Ne° Detalle

Cebolla Perla
Mantequilla
Brandy
Vino Blanco
Caldo de
Carne
Crema de
Leche
Harina

9 Laurel
10 sal
11 Pimienta

o0k WDN PR

\‘

Lomo Cortado

Fuente: Proforma Mega maxi (Anexo 5).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Lomo Strogonoff

Cantidad  Unidad PV
90 ar. 4,48 kg.
20 gr. 1,14 kg.
8 ar. 2,40  500qr.
10 mi 10,50 750 mi
10 mi 8,35  750ml
1/2 unid. 0,25
20 mi 1,90 500 ml
10 gr. 1,20 kg.
3 ar. 0,15 10 unid
8 gr. 0,33 kg.
5 gr. 0,50 kg.
SUBTOTAL
IVA 12%
M. ERROR 5,0%
UTILIDAD 100%
COSTOS INDIRECTOS DE 8%
FABRICACION
PRECIO TOTAL
$2,28

Tabla 75. Receta Estandar de Sugerencia 1 Plato Fuerte.

Fuente: Proforma Mega maxi (Anexo 5).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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P total
0,141
0,094
0,008
0,056
$0,30
$0,04
$0,01
$0,30
$0,02

P total
0,403
0,023
0,038
0,140
0,111
0,125

0,038

0,012
0,045
0,048
0,030
$1,01
$0,12
$0,05
$1,01
$0,08



Nombre del Plato

N©
1

2
3

(6]

Detalle

Pechugas de
Pollo
Pimiento Rojo
Pimiento
Verde
Vainitas
Jamon

Caldo de
Gallina

Sal

Medallones de Pollo

Cantidad  Unidad PV
90 or. 5,50 kg.
1/2 unid. 0,50 8 unid
1/2 unid. 0,50 9 unid
1 unid 0,50 50 unid
10 ar. 10,35 kg.
1/2 unid. 0,25
8 ar. 0,33 kg.
SUBTOTAL
IVA 12%
M. ERROR 5,0%
UTILIDAD 100%
COSTOS INDIRECTOS DE 8%
FABRICACION

PRECIO TOTAL

Tabla 76. Receta Estandar de Sugerencia 1 Plato Fuerte.

Nombre del Plato

N°
1

N

~NOoO O~ W

Detalle

Arroz

Fideo Cabello
de Angel
Pasas

Coca Cola
Ajo

Aceite

Sal

Fuente: Proforma Mega maxi (Anexo 5).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Arroz Arabe

Cantidad Unidad PV
90 or. 2,34 kg.
25 ar. 0,90 400 gr.
2 fundita 0,25 fundita
10 CccC. 1,00 litro
5 ar. 3,54 kg.
8 unid. 4,97 2 Litros
8 ar. 0,33 kg.
SUBTOTAL
IVA 12%
M. ERROR 5,0%
UTILIDAD 100%
COSTOS INDIRECTOS DE 8%
FABRICACION

PRECIO TOTAL

Tabla 77. Receta Estandar de Sugerencia 1 Plato Fuerte.

Fuente: Proforma Mega maxi (Anexo 5).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

179

P total
0,495

0,031
0,031

0,010
0,104
0,125

0,003
$0,80
$0,10
$0,04
$0,80
$0,06

$1,80

P total
0,211
0,056

0,500
0,010
0,018
0,020
0,003
$0,82
$0,10
$0,04
$0,82
$0,07

$1,84



Nombre del Plato

NO

A OWODN P

Detalle
Zanahoria
Vainitas
Alverja
Brocoli

Verduras al Vapor

Cantidad  Unidad PV
22 ar. 1,64 kg.
4 unid 0,50 50 unid

22 ar. 2,00 kg.
22 ar. 0,74 kg.

SUBTOTAL

IVA 12%

M. ERROR 5,0%

UTILIDAD 100%

COSTOS INDIRECTOS DE 8%

FABRICACION

PRECIO TOTAL

Tabla 78. Receta Estandar de Sugerencia 1 Plato Fuerte.

Nombre del Plato

N©
1

2
3

Detalle

Leche
Condesada
Maracuya
Crema de
leche
Gelatina sin
sabor

Fuente: Proforma Mega maxi (Anexo 5).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Mouse de Maracuya

Cantidad Unidad PV
15 ar. 2,75 250 ml
1 Unidad 0,50 4 unid

60 ml 1,90 500 ml
45 ar. 1,80 kg.

SUBTOTAL

IVA 12%

M. ERROR 5,0%

UTILIDAD 100%

COSTOS INDIRECTOS DE 8%

FABRICACION

PRECIO TOTAL

Tabla 79. Receta Estandar de Sugerencia 1 Postre.

Fuente: Proforma Mega maxi (Anexo 5).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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P total
0,036
0,040
0,044
0,016
$0,14
$0,02
$0,01
$0,14
$0,01

$0,31

P total
0,041

0,125
0,228

0,081

$0,48
$0,06
$0,02
$0,48
$0,04

$ 1,07



Nombre del Plato

Z
© oo ~NOoOUlh~ WE ©°

el
NN )

Detalle
Papa

Cebolla Blanca

Ajo
Comino
Achiote
Agua
Leche
Queso
Cilantro
Sal

Locro de papa

Cantidad

80

80

8

3

8

80

25

25

5

5

SUBTOTAL

IVA

M. ERROR
UTILIDAD

COSTOS INDIRECTOS DE

Unidad

gr.
gr.
gr.
gr.
cc
cc
cc.
gr.
gr.
gr.

12%
5,0%
50%

FABRICACION
PRECIO TOTAL

PV
0,50
1,10
3,54
0,50
2,00
0,98
0,75
2,82
0,10
0,33

kg.
kg.
kg.
250 gr
500cc
6 litros
litro
500 gr

kg.

8%

Tabla 80. Receta Estandar de Sugerencia Catering 2 Sopa.

Nombre del Plato

NO
1
2
3

Detalle

Arroz
Achiote
Pimiento
Verde
Tomate
Pechuga de
Pollo
Cebolla
Paitefia
Aceite
Sal

Tabla 81. Receta Estandar de Sugerencia Catering 2 Plato Fuerte.
Fuente: Proforma Mega maxi (Anexo 5).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Fuente: Proforma Mega maxi (Anexo 5).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Arroz con Pollo

Cantidad
90
8
1/4

45
90

25

15
S
SUBTOTAL
IVA
M. ERROR
UTILIDAD

COSTOS INDIRECTOS DE

Unidad

gr.
cc

unid.

gr.
gr.

gr.

CC.
ar.

12%
5,0%
50%

FABRICACION
PRECIO TOTAL

PV
2,34
2,00
0,50

1,49
3,50

1,19

4,97
0,33

kg.
500cc
9 unid

kg.
kg.

kg.

litro
kg.

8%
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P total
0,040
0,088
0,028
0,006
0,032
0,013
0,019
0,141
0,100
0,002
$0,47
$0,06
$0,02
$0,23
$0,04

$0,82

P total
0,211
0,032
0,014

0,067
0,315

0,030

0,037
0,002
$0,71
$0,08
$0,04
$0,35
$0,06

$1,24



Nombre del Plato
Ne° Detalle
Lechugas
Pepinillo
Tomate
Limén

A WODN P

(6]

Sal

Tabla 82. Receta Estandar de Sugerencia Catering 2 Ensalada.

Nombre del Plato

No Detalle

1 Leche
Condesada

2 Maracuya

3 Cremade
leche

4 Gelatina sin
Sabor

Ensalada Fresca

Cantidad  Unidad PV
45 ar. 0,99 kg.
45 ar. 1,10 kg.
45 ar. 1,49 kg.
1 unid. 1,00 25
unid.
5 ar. 0,33 kg.
SUBTOTAL
IVA 12%
M. ERROR 5,0%
UTILIDAD 50%
COSTOS INDIRECTOS DE 8%
FABRICACION

PRECIO TOTAL

Fuente: Proforma Mega maxi (Anexo 5).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Mouse de Maracuya

Cantidad Unidad PV
15 gr. 2,75 250 ml
1 Unidad 0,50 4 unid

45 ml 1,90 500 ml
25 ar. 1,80 kg.

SUBTOTAL

IVA 12%

M. ERROR 5,0%

UTILIDAD 50%

COSTOS INDIRECTOS DE 8%

FABRICACION

PRECIO TOTAL

Tabla 83. Receta Estandar de Sugerencia Catering 2 Postre.

Fuente: Proforma Mega maxi (Anexo 5).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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P total
0,045
0,050
0,067
0,040

0,002
$0,20
$0,02
$0,01
$0,10
$0,02

$0,35

P total
0,041

0,063
0,171

0,045

$0,32
$0,04
$0,02
$0,16
$0,03

$ 0,56



Nombre del Plato

NO

A OB WDN PR

Detalle
Naranijilla
Hielo
Agua
Avena
Canela
Panela

Tabla 84. Receta Estandar de Sugerencia Catering 2 Bebida.
Fuente: Proforma Mega maxi (Anexo 5).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

Quaker
Cantidad
25
25
25
25
5
10
SUBTOTAL
IVA
M. ERROR
UTILIDAD

COSTOS INDIRECTOS DE

Unidad
gr
gr
cc
gr

or.
ar

12%
5,0%
50%

FABRICACION
PRECIO TOTAL

PV
1,50
2,00
0,98
1,00
1,00
0,80

kg.
kg.
6 litros
500 gr
250 gr
250 gr

8%

183

P total
0,038
0,050
0,004
0,025
0,020
0,008
$0,14
$0,02
$0,01
$0,07
$0,01

$0,25
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Sugerencias de Menu

Sugerencia N°1
Coctel de mariscos (Camaron y Calamar)
Sorbete de Mandarina
Lomo Strogonoff
Medallones de Pollo
Arroz arabe
Verduras al vapor
Mouse de maracuya.

Total nax todo incluido: $20.00
Sugerencia N°2
Langostinos al Ajillo
Sorbete de Mora.

Lomo Wellington.

Corvina en salsa de vino blanco.
Arroz florentino.
Legumbres torneadas.
Tulipan de Almendras.

Total pax todo incluido: $22.00
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Sugerencia N°3
Langostino apanado con tiras de remolacha, palmito en rodajas
Sorbete de Tamarindo.
Duo de cerdo y medallones de pavo en salsa de hongos
Arroz con Nueces
Flan de caramelo.

Total pax todo incluido: $24.00

Sugerencia N°4
Mil hojas de champifiones a la crema
Sorbete de naranja.
Steak en salsa de ciruelas.
Medallones de pollo.
Ensalada Waldorf.
Crema de avellanas y creps de uvillas y naranja.

Total pax todo incluido: $22.00

Sugerencia N°5 Tipico Catering
Sopa de cebada
Arroz marinero/ Guatita
Mousse de frutilla y maracuya.
Jugos de frutas naturales.
Ensalada de Verduras.
Higos con queso.

Total pax todo incluido: $3.50
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Sugerencia N°6
Tiradito de salmoén y corvina, acompafado de finas lechugas y corazones de
alcachofas.
Sorbete de pisco y frutilla
Chateaubriand
Mini migiién de pollo en salsa de hongos secos.

Ensalada César.

Arroz fiesta.
Helado de Vainilla y Pastel de Coco.

Total pax todo incluido: $24.00

Sugerencia N°7 Tipico Catering
Locro de papa
Seco de chivo
Arroz amarillo
Ensalada fresca

Total pax todo incluido: $3.50

Sugerencia N°8 Tipico Catering
Caldo de Patas con chiguil
Lengua en salsa de mani.

Arroz amarillo.
Dulce de zapallo.

Total pax todo incluido: $3.50
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Sugerencia N°9 Tipico Catering
Locro de papa
Arroz con Pollo
Ensalada Fresca
Mousse de Maracuya
Quaker

Total pax todo incluido: $3.50

Sugerencia N°10 Nifios
Pollo broster o mini nuggets.
Salchichas enrolladas o mini hamburguesa.
Papa fritas.
Ensalada.
Helado con frutas picadas
1 bebida por nifio

Total pax todo incluido: $9.00

A continuacion se muestra una carta de las bebidas que se tendran a disposicion

del cliente. También se detalla el valor del descorche pues no esté incluido.



CARTA DE BEBIDAS

WHISKY

Botella Jhonny Walter Black Label

Chivas Regal

Jhonny Walter Red Label
Jack Daniel’s

Something Special

Grant’s Williams

Vodka Botella Absolut
Finlandia

Skyy

FUERTES

Botella Tequila José Cuervo
Aguardiente

Ron Appleton

Ron Habana Club
Sambuca

VINOS

Casillero del Diablo

Concha y Toro Reservado
Tarapaca

Cousifio Macul Dofia Isidora

$50.00
$50.00
$ 35.00
$ 35.00
$28.00
$ 20.00
$24.00
$23.00
$ 20.00

$28.00
$ 10.00
$12.00
$ 14.00
$ 28.00

$ 20.00
$12.00
$ 14.00
$ 26.00

Navarro Correas Coleccion Privada $ 39.00

Trivento Reserva
Marqués de Arienzo
CHAMPAGNE
Conchay Toro
Navarro Correas Extra Brut
Veuve Amiot
CREMAS

Amarula

Amaretto

Chinchon Dulce
Jerez

BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

Jarra de Jugo

Gaseosa (vaso 12 onz)
Agua mineral (vaso 12 onz)
Jarra de té o aromaticas
DESCORCHE

Whisky y otros licores

Vino y champagne

$ 24.00
$ 30.00

$ 18.00
$ 28.00
$ 26.00

$ 32.00
$12.00
$ 20.00
$ 25.00

$7.00
$1.00
$1.00
$1.70

$4.00
$3.00

Figura 94. Carta de Bebidas
Fuente: Proforma Supermaxi (Anexo 5). Elaborado Por: Lorena Cevallos Vizuete.
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4.6.5. Complementos

Entre los servicios complementarios que ofrece la empresa, se los ha dividido en

tres periodos, antes, durante y después de evento.

4.6.5.1. Antes

4.6.5.2.

Asesoria de etiqueta.

Recomendacién o sugerencia de profesionales en fotografia y video.

El cliente podra elegir uno de los salones con los que cuenta la empresa,
ubicados en el centro de la ciudad, equipados con tecnologia de audio y
video, con capacidad para 80 y 100 personas.

Asesoria en el disefio y elaboracion de tortas, pasteles de acuerdo al tipo de

evento, al gusto del cliente y bocaditos de dulce y sal.

Durante

Arreglos florales como parte decorativa del centro de mesa. Disefiados al
gusto del cliente. Decoracion especial en la mesa principal.

Manteleria completa, colores al gusto del cliente y de acuerdo a la temética
del evento: cubre manteles o caminos de mesa, cubre sillas

Disco movil durante cinco horas.

Personal capacitado. Tanto para el servicio como para la cocina. Servicio
de meseros de forma personalizada. Maestro de ceremonias,

Se ofrecerd variedad en mobiliario como: Mesas redondas, cuadradas,
sillas. Tableros para 8 y 10 personas.

Contaremos con variedad de cuberteria de acuerdo al menu que se ofrezca.



4.6.5.3.

4.6.5.4.
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Decoracion completa del local.

Entre los servicios adicionales y creativos se tendra: Pista de baile, grupos
musicales, sonido, luces, microfonos, proyectores, hora loca, juegos
pirotécnicos, generadores eléctricos, calentadores de comida, internet
inalambrico.

Estacion de bar.

Menu de gala para los invitados que consta de: entrada, sorbete, plato
fuerte (2 carnes), postre, una bebida no alcoholica, torta de novios, 2
bocaditos por persona en la mesa de la torta.

Recorrido Turistico por centro histdrico, antes de llegar a la recepcion para

los invitados.

Después

Fotografias electronicas de los mejores momentos del evento.

Catering
El servicio cuenta con transporte hacia la empresa.
Mobiliario completo.
Calentadores.
Vajilla, cuberteria, cristaleria, lenceria.
Personal de Servicio.

Decoracion.
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4.6.6. Politicas para la fijacion de precios

Las politicas para la fijacion de precios se basan en tres parametros:

a. En base a la demanda

b. En base a la competencia

c. En base al costo.

Para el presente proyecto se ha decidido fijar los precios en base al costo.

En donde se toma en cuenta el margen de contribucién, o cantidad en la que se
busca que el precio exceda a los costos directos de fabricacion. Se debe usar en base
a las caracteristicas individuales de cada producto y tomar en cuenta factores como
moda y calidad. Su férmula es: Costos directos de Fabricacion + Margen de

Contribucién = Precio de venta. (Carlos Cueva, 2001).

4.7. Infraestructura e instalaciones

Se ha decidido sacar el mayor provecho de las instalaciones, por lo tanto se
plantea ocupar parte del edificio ubicado en la calle Ambato para salones de
recepcion.

En donde, cada salon contard con un bafio, cocina, bar, instalaciones eléctricas.
Es indispensable que se implemente una oficina para recepcion de clientes,
promocion, publicidad, ventas y contabilidad. También debe existir una bodega para
alojar el mobiliario, vajilla, lenceria, cuberteria, suministros de cocina.

La infraestructura con la que cuenta en la actualidad la carrera de Ingenieria en
Administracion Turistica y Hotelera, es una cocina que posee todos los equipos
necesarios para la elaboracion de menus; por lo tanto resulta indispensable la
adquisicion de los deméas suministros para brindar el servicio completo tanto para

banquetes como para catering.
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4.7.1. Ubicacion

La empresa estara ubicada en el centro de la ciudad de Quito, en las calles
Ambato y Gral. Mazo, dentro de las instalaciones de la Universidad de las Fuerzas

Armadas ESPE, Heéroes del Cenepa.

Figura 95. Ubicacion Casa de Banquetes y Catering
Fuente: Planos Estructura Héroes Cenepa.

4.7.2. Salonesy capacidad

Nuestra Casa de Banquetes y Catering cuenta con tres amplios salones con los
elementos, equipos Yy servicios necesarios para gque su evento sea inolvidable y unico.
Area de audio y video, camerino, bafios, terraza, bar cafeteria, hall. A continuacion

se observa su detalle.
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Salén N°1 Salon N°2 Salén N°3

Dimension 84.34 m2 84.34 m2 142.50 m2
Capacidad 100 100 80
personas
Cuarto frio No aplica No aplica No aplica
Area de Cocina  6.50 m2 6.50 m2 4.50 m2
Bodega 7.30 m2 4.50 m2 3.50 m2
Control de 7.00 m2 3.00 m2
audio y video
Camerino No posee No posee 2.00 m2
Planta Baja Alta Alta
Ingresos 3 3 1
Hall No posee 1 No posee
Terraza exterior No posee No posee 1
Opciones de - Aula - Aula - Aula
distribucién - Auditorio - Auditorio - Auditorio

- Herradura - Herradura - Herradura

- Recepcion - Recepcion - Recepcion

- Junta o - Junta o - Junta o

Asamblea. Asamblea. Asamblea.

Area de 2.00 m2 No posee No posee
Informacion

Tabla 85. Salones y Capacidad.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

4.7.3. Espacios complementarios

Entre los espacios complementarios estan el laboratorio de gastronomia que
servira de apoyo para la elaboracion de menus tanto para banquetes y catering, asi
como para la preparacion de almuerzos y cofee breaks, que serd un producto
adicional que se ofertard cuando la temporada sea baja.

En las terrazas exteriores se van a montar eventos al aire libre y también
colocaran mesas para brindar almuerzos a las personas que viven cerca de la

localidad, asi como para los estudiantes y personal que labora en la institucion.



Espacios complementarios

Laboratorio gastronomia

Dimension 49.70 m2
Capacidad personas 15

Cuarto frio 32.04 m2
Area de Cocina No aplica
Bodega 49.70 m2

Bar cafeteria
55.70 m2

20

7.50 m2

No aplica
15.70 m2

Tabla 86. Salones y Capacidad.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

4.7.4. Equipamiento

194

Es necesario contar con el equipamiento necesario para el desarrollo y prestacion

del servicio profesional tanto en banquetes como en catering. En el Capitulo V se

detallardn todos los equipos, materiales, suministros, entre otros, que deben ser

adquiridos; con la cantidad y precio correspondientes, basados en proformas de

diferentes empresas dedicadas a la venta de los mismos.

4.75. Planos

En los planos se describen la estructura de los salones, una vista de la planta alta y

baja y los espacios complementarios. Todo se detalla en el Anexo 6.
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4.8. Estrategias de Promocién y Publicidad

4.8.1. Promocion

Es importante manejar promociones para captar mayor nimero de clientes, entre

las promociones que se otorgaran tenemos:

En cenas navidefas y fin de afio un 25% de descuento. Si el evento es por
lo menos para 100 personas.

Paquete de todo incluido, es decir menud, decoracion, mobiliario, personal
y recorrido turistico por el centro historico de Quito, para bodas y quince
afios, cuando el evento sea de por lo menos 80 personas.

Si el evento es para 80 personas 0 mas. Se incluye tres menus gratis para
nifos.

Paquete especial Boda Clasica, incluira un pedestal de flores y un arreglo
floral por mesa e incluye el descorche.

Paquete especial Boda Imperial, lo mismo de la boda cléasica, paseo a
carruaje desde la iglesia al salon de eventos.

En catering se realizara convenios con empresas para otorgar un 10 % de

descuento si contratan nuestros servicios.
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4.8.2. Publicidad

Cabe recalcar que la publicidad con la que cuenta la Universidad de las Fuerzas
Armadas ESPE, en la actualidad, es muy buena debido a que esto es una carta de
presentacion hacia el cliente. A su vez de acuerdo al perfil de cliente, éste pone en
primer lugar a la publicidad y promocion en medios electronicos es decir el Internet.
Estas herramientas serdn utilizadas tanto para catering como para banquetes.
Partiendo de esto resulta necesario manejar la publicidad en diferentes medios de
comunicacion como:

a. Pagina web: es decir solicitar a la universidad un espacio dentro de la

pagina web oficial www.espe.edu.ec, para ofertar nuestros servicios.

MG WAPA DEL SiTI0 BUSCADOR  REPOSITORIC DRGITAL | BOL3A OE EMPLEC | DIRECTORKD TELEFONICO  CONTACTOS

= Mama Cychara z=....

>Croquis

Banquetes y Catering “Hama Cuchara™, es una empresa )
especializada en la organizacion de eventos sociales y *Bugerencia de
8% profesionales, cumpliendo con los mas altos estandares de Menil.
ti»“ calidad, puntualidad y excelencia en el se_n.riciu_ Le »Quintas y Locales.
ofrecemos elegantes salones para recepciones o le llevamos
nuestro servicio a domicilio para hacer de su evento un
momento inolvidable.

Banquetesama Cuchara cubre todos sus Eventos

Sociales y Empresariales. Nuestro personal esta

capacitado para cubrir los Hatimonios, fiestas de 15,

cenas de gala, fiestas de fin de afio, eventos

universitafios, jomadas de trabajo, capacitacion,

reuniones, cocktails, coffee breaks y todo tipo de E
eventos.

Es el lugar ideal ubicado en el corazon de la Ciudad de

Quto, en nuestro bello centro histotico.

Direccion Principal: Calle Ambato y Gral. Mazo.
Teléfonos: 2731 459 0998543738.
email: mamacuchara.eventos@espe.edu.ec

b.  Tripticos: lograr relaciones institucionales para con la imprenta de la
universidad crear un triptico promocional. Estos seran entregados a visperas de

fechas importantes como navidad, afio nuevo, 14 de febrero, entre otros; éstos
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contaran con un desprendible con una promocién o descuento (Una degustacion del

menu gratis para su evento) que garantizara que los clientes asistan a la empresa.

Mama Cychara

OB Samx

\}“L‘\H” (“{7'\7‘!”‘”3 i ) ]
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c. Tarjetas de presentacion: es necesario la creacion de tarjetas de

presentacion para lograr los contactos directos con el cliente.

/\ L5 \ILIIT]LI ( ‘ugh;llll

Kemos servicios de planificacion y organizacion de
quetes y catering tanto para clientes como para
empresas.

e g . )
I\/@trlmonlos, cenas, Cdcteles, buffet, entre otros y

personal profesional.

Teléf.: 2731-459 / 0998543738

email: mamacuchara.eventos@espe.edu.ec

d. Cuadernos Universitarios: solicitar un espacio para publicitar la empresa
en una de las hojas del cuaderno universitario.

e. Se realizara calendarios de fechas especiales de las empresas con las que se
tenga convenio y que estén cercanas al centro histérico, y se les ofrecerd una
planificacién para que lleven a cabo sus celebraciones.

f. Se realizaran visitas personalizadas a las empresas de forma semestral para
ofrecer los servicios.

g.  Correo electronico: enviar publicidad a través del correo electronico para

clientes corporativos y consumidor final.

4.9. Plan de Contingencia

Un plan de contingencia es un tipo de plan preventivo, predictivo y reactivo, que
ayudara a controlar una situacion de emergencia y a minimizar sus consecuencias

negativas.
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El plan de contingencia propone una serie de procedimientos alternativos al
funcionamiento normal de una organizacion, cuando alguna de sus funciones usuales
se ve perjudicada por una contingencia interna o externa.

A continuacion presentamos algunas clausulas:

a. El prestador reconoce al usuario derecho unilateral de desistimiento del
presente contrato siempre que se ejercite antes de que falten tres meses para la
celebracion. Debiendo en este caso el prestador reintegrar la totalidad de la garantia.

b. Si el evento es cancelado 48 horas antes del evento, se perdera el valor total
de la reservacion. Pero si por un hecho de fuerza mayor se lo cancela 8 dias antes se
cobrara una penalidad del10%. Si se aumenta el numero de personas de las firmadas
en el contrato, se debera informar al Area de Gestion de Eventos Banquetes y
Catering por escrito con 48 horas de anticipacion.

c. En el caso de que en el dia del evento se aumenten mas del 10% de personas
contratadas se recargara el 15% por cada adicional y es de exclusiva responsabilidad
del cliente, la empresa proveera este servicio en un lapso de al menos 30 minutos. El
salon a asignarse dependeria del nimero de personas contratadas, el hecho de indicar
un salén no compromete al mismo.

d. Los precios estan sujetos al 12% de IVA establecidos por la ley y al 10% de
servicios. Si el periodo entre la fecha de la firma del contrato y la fecha de la
realizacion del evento excede los 60 dias, la empresa se reserva el derecho de
efectuar alteraciones en los precios que se indicaron en la proforma.

e. Todo el material de decoracidn, licores y otros a ser utilizado en el evento,
debera ser entregado al personal de la empresa, quien lo verificard y procedera a

hacer y uso en el evento.



200

f. Es responsabilidad del cliente retirar y verificar el sobrante el dia laboral
siguiente, caso contrario la empresa no se responsabilizara por pérdidas.

g. Se debera dejar un voucher o dinero en efectivo (5% del valor total) como
garantia, el cual sera devuelto al finalizar el evento. EI voucher y el dinero es para
garantizar el pago de cristaleria, manteleria, cuberteria o cualquier dafio que se
pueda presentar en el evento.

h. Si algunas personas o invitados dentro del evento o catering, necesitan un
menu especial, diferente al solicitado en un inicio, se debe pedir el cambio con una

anticipacion minima de 24 horas.
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CAPITULOV

5. ESTUDIO FINANCIERO

“...Es un proceso necesario en el desarrollo de un plan de negocio, en donde se

puede determinar si el proyecto es rentable, es decir que el dinero invertido, le va a
entregar el rendimiento esperado, tomando en cuenta los recursos programados y la
capacidad de pago que la empresa puede tener” (Naranjo, 2002, pag. 22). A su vez se
puede verificar la estructura financiera futura de la empresa, considerando la
inversion propia y el financiamiento de terceros.
“...El Estudio Financiero permite evaluar la rentabilidad del proyecto de inversion,
entendiéndose por proyecto de inversién no solo como la creacion de un nuevo
negocio, sino también, como inversiones que podemos hacer en un negocio en
marcha, tales como el desarrollo de un nuevo producto, la adquisicion de nueva
maquinaria, el ingreso en un nuevo rubro de negocio”. (Crece Negocios, 2010).

Segun (Equipo Pymex J, 2013), especifica que se debe tomar en cuenta tres
parametros que son muy usados a la hora de calcular la viabilidad de un proyecto y
estos son el VAN (Valor Actual Neto), el TIR (Tasa Interna de Retorno) y Punto de

Equilibrio.

5.1. Inversion Inicial

“...Lainversion es todo desembolso de recursos financieros, para adquirir bienes
concretos durables e instrumentos de produccion, que la empresa utilizara durante
varios afios para cumplir su objetivo”. (Naranjo, 2002, pag. 31).

“...Cuando hablamos del valor de la empresa y evaluacion de proyectos de

inversion en activos fijos a largo plazo, estamos hablando de decisiones estratégicas,
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la disponibilidad de activo corriente y las fuentes de financiamiento, en otras
palabras cuanto valdra mi inversion en el tiempo. Una mala decision, puede
comprometer el futuro de una empresa” (Equipo Pymex J, 2013).

A continuacién una recopilacion de la inversion inicial en la Tabla 88; que consta de
Activos Fijos, Activos Diferidos y Capital de Trabajo; con sus subdivisiones y
valores.

INVERSION INICIAL
VALOR EN DOLARES

DETALLE VALORES

ACTIVOS FIJOS 80.026,45
Vehiculo 36.000,00
Equipos y Suministros de Cocina 5.815,35
Muebles y Enseres 12.917,28
Equipos de Oficina 3.991,26
Utensilios de Cocina 1.143,88
Menaje de Salones 12.781,18
Otros Activos 7.377,51
ACTIVOS DIFERIDOS 3.631,00
Gasto Constituciéon Legal 981,00
Gasto Instalaciones y Adecuaciones 2.650,00

CAPITAL DE TRABAJO PRIMER SEMESTRE 72.427,29

Materia Prima 48.635,42
Costo de Operacion 3.478,38
Salarios 20.313,49
INVERSION TOTAL DEL PROYECTO $156.084,75

Tabla 87. Inversion Inicial
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

5.1.1. Activos Fijos

Segun (Zapata, 2005, pag. 202), indica que los activos fijos, estan conformados
por aquellos bienes que la empresa utiliza en el desarrollo normal de sus actividades,
estos bienes no se destinan a la venta y se consumen en periodos extensos de tiempo,

y a su vez estan expuestos a sufrir depreciacion.
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5.1.1.1. Vehiculos

La adquisicion de una camioneta para el transporte de Catering y Banquetes; es
necesaria para que tanto los clientes corporativos como consumidor final reciban el
servicio de alimentacion, decoracion y montaje adecuado ya que en la camioneta se
trasladard el mobiliario, vajilla, cuberteria y otros materiales. A continuacion el

detalle del monto de inversidn en este rubro.

VEHICULOS
VALOR EN DOLARES
DESCRIPCION CANTIDAD COSTO TOTAL
Camioneta Transporte 1 36.000,00 36.000,00
Catering y Banquetes
TOTAL $36.000,00

Tabla 88. Vehiculos.
Fuente: Chevrolet precio por teléfono.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

5.1.1.2.  Equiposy Suministros de Cocina

Los Equipos y Suministros de Cocina, son considerados como los aparatos que
son utilizados para la preparacion, conservacion y elaboracién de los menus, los
mismos que permitiran mantener la consistencia, textura, y a la vez definir las

porciones y cantidades adecuadas, Su detalle se puede observar en la Tabla 90.
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EQUIPOS Y SUMINISTROS DE COCINA

VALOR EN DOLARES
DESCRIPCION CANTIDAD COSTO TOTAL

Balanza Digital 2 71,00 142,00
Batidora 12 Velocidades 2 194,91 389,82
Cafetera Eléctrica 2 66,30 132,60
Cilindro de Gas 45 Kg 2 75,00 150,00
Congelador Vertical 1 1.640,00 1.640,00
Extintor 10 Libras 3 49,50 148,50
Licuadora Semi- Industrial 2 191,52 383,04
Refrigeradora Panoramica 2 480,00 960,00
Horno 4 latas 1 490,00 490,00
Microondas 1,4 pies cubicos 2 167,50 335,00
Cocina Industrial 3 3 141,00 423,00
Quemadores
Calentadores 6 84,56 507,36
SUBTOTAL 5.701,32
2% IMPREVISTOS 114,03
TOTAL $5.815,35

Tabla 89. Equipos y Suministros de Cocina.
Fuente: Proforma Montero Anexo 7.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

51.13. Muebles y Enseres
Los Muebles y Enseres, son conocidos también como Mobiliario, que seran
utilizados en el area administrativa, salones, cocina y bodega, area operativa, su

descripcion pormenorizada se observa en la Tabla 91.



MUEBLES Y ENSERES

VALOR EN DOLARES
ADMINISTRATIVA

DESCRIPCION CANTIDAD COSTO
Archivador 1 95,00
Escritorio con Silla 1 210,00
Portapapeles 1 16,00
Sillén de espera 1 47,00
SUBTOTAL
2% IMPREVISTOS
TOTAL
SALONES
DESCRIPCION CANTIDAD COSTO
Mesas Redondas 50 60,00
Mesas 30 50,00
Rectangulares
Sillas Pléasticas 450 6,50
Sillas Metalicas 150 7,00
Sillas de Bar 8 45,00
Mesas de Bar 3 54,00
SUBTOTAL
2%
IMPREVISTOS
SUBTOTAL
COCINA 'Y BODEGA
DESCRIPCION CANTIDAD COSTO
Estantes de Metal 3 120,00
Fregadero 2 Pozos 3 950,00
SUBTOTAL
2% IMPREVISTOS
SUBTOTAL
OPERATIVA
DESCRIPCION CANTIDAD COSTO
Lockers 10 1 98,00
Canceles
Bancas 2 27,00
SUBTOTAL
2% IMPREVISTOS
SUBTOTAL
TOTAL

Tabla 90. Muebles y Enseres.
Fuente: Proforma Montero Anexo 7.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

TOTAL

95,00
210,00
16,00
47,00
305,00
6,10
311,10

TOTAL
3.000,00
1.500,00

2.925,00
1.050,00
360,00
162,00
8.997,00
179,94

9.176,94

TOTAL
360,00
2.850,00
3.210,00
64,2
3.274,20

TOTAL
98,00

54,00
152,00
3,04
155,04

$12.917,28
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5.1.1.4. Equipos de Oficina

Los Equipos de Oficina, son aquellos compuestos por todas las maquinas y
dispositivos necesarios para poder llevar a cabo las actividades dentro de la oficina
que receptara clientes, asi como en los salones, durante el evento o celebracion.

Como se observa en la Tabla 92.
EQUIPOS DE OFICINA

VALOR EN DOLARES
EQUIPOS DE OFICINA

DESCRIPCION CANTIDAD COSTO TOTAL
Laptop 1 759,00 759,00
Impresora HP 4 en 1 1 150,00 150,00
Teléfono 2 95,00 190,00
Inalambrico
Calculadora Casio 1 24,00 24,00
SUBTOTAL 1.123,00
2% IMPREVISTOS 22,46
SUBTOTAL 1.145,46
SALONES
DESCRIPCION CANTIDAD COSTO TOTAL
Infocus 3 650,00 1.950,00
Compactera de 3 280,00 840,00
Luces
SUBTOTAL 2.790,00
2% 55,80
IMPREVISTOS
SUBTOTAL 2.845,80
TOTAL $3.991,26

Tabla 91. Equipos de Oficina.
Fuente: Proforma Montero Anexo 7.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

5.1.1.5. Menaje de Salones
Para el menaje de salones se ha dividido en tres grupos que son: loza, cuberteria
y cristaleria, elementos necesarios para el servicio del menu. El detalle de cada uno

de ellos se muestra en la Tabla 93.



MENAJE DE SALONES

LOZA
DESCRIPCION CANTIDAD COSTO TOTAL
Plato Trinchero 400 2,94 1.176,00
Plato Base 400 3,50 1.400,00
Consomera 300 cc 200 2,29 458,00
Plato Sopero 400 2,67 1.068,00
Plato Postre 400 1,31 524,00
Taza de café 400 1,82 728,00
Plato taza de Café 400 1,31 524,00
Cevicheros 400 1,60 640,00
Consomeras 400 2,09 836,00
Salero 28 1,82 50,96
Pimentero 28 1,82 50,96
Charoles de Plastico 28 4,00 112,00
Salsera 28 1,70 47,60
SUBTOTAL 7.615,52
CUBERTERIA
DESCRIPCION CANTIDAD COSTO TOTAL
Cuchillo Trinchero 12 40 13,61 544,40
unid
Cuchillo de Entrada 12 40 10,24 409,60
unid
Tenedor Trinchero 12 40 8,92 356,80
unid
Tenedor de Entrada 400 1,05 420,00
Tenedor de Postre 400 0,61 244,00
Cucharita de Postre 400 1,02 408,00
Cuchara Sopera 12 unid 40 8,92 356,80
Pinzas para Hielo 5 1,25 6,25
Charoles de Metal 10 4,00 40,00
SUBTOTAL 2.785,85
CRISTALERIA
DESCRIPCION CANTIDAD COSTO TOTAL
Vaso Largo 400 1,43 572,00
Vaso Corto 400 1,30 520,00
Copa para Agua 400 0,82 328,00
Copa para Vino 400 0,82 328,00
Copa Flauta 400 0,75 300,00
Hielera 5 2,50 12,50
Jarra 1,6 litros 8 6,60 52,80
Cenicero 30 0,53 15,90
SUBTOTAL 2.129,20
SUBTOTAL 12.530,57
2% IMPREVISTOS 250,6114
TOTAL $12.781,18

Tabla 92. Menaje de Salones.
Fuente: Proforma Montero Anexo 7.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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5.1.1.6.  Utensilios de Cocina
Se ha considerado dentro de este grupo a los utillajes, materiales, herramientas,
que se utilizan dentro de la cocina para la elaboracion de menus, que serd manejado

por los ayudantes de cocina, cocineros y el chef. Se detallan en la Tabla 94.

UTENSILIOS DE COCINA
VALOR EN DOLARES

DESCRIPCION CANTIDAD COSTO TOTAL
Bowl metal 6 5,00 30,00
Olla 7 litros 3 26,00 78,00
Ollas 5 litros 3 12,20 36,60
Ollas 10 litros 3 14,10 42,30
Coladores Chinos 4 45,00 180,00
Cuchareta llana 2 2,74 5,48
Cuchardén 300 cc 5 12,76 63,80
Cuchillo para Pastel 4 6,50 26,00
Cuchillo Chef Cebollero 6 14,42 86,52
Cuchillo para Carne 5 9,64 48,20
Espétulas 3 4,50 13,50
Espumaderas 37 cm 3 8,93 26,79
Juego recipientes plasticos 2 5,562 11,04

X3

Jarras medidores 3 1,50 4,50
Manga Pastelera 2 17,00 34,00
Moldes para pasteles 3 5,20 15,60
Paila 50cm 3 49,59 148,77
Pinza Multiuso 5 2,27 11,35
Puntillas 3 5,30 15,90
Rallador de Hojalata 2 3,95 7,90
Rodillo 2 2,90 5,80
Tabla de picar 46 por 36 cm 4 16,20 64,80
Tamalera 1 35,00 35,00
Tenedor para freir 3 4,20 12,60
Tijeras para cortar 2 8,50 17,00
Sartén Antiadherente 4 25,00 100,00
SUBTOTAL 1.121,45
2% IMPREVISTOS 22,43
TOTAL $1.143,88

Tabla 93. Utensilios de Cocina.
Fuente: Proforma Montero Anexo 7.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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5.1.2. Otros Activos
Dentro de este grupo se ha incluido a los blancos compuesto por manteleria y
uniformes y los materiales que servirdn para adecuar los servicios higiénicos. A

continuacion se detalla los siguientes en la Tabla 95.

OTROS ACTIVOS
VALOR EN DOLARES
BLANCOS
DESCRIPCION CANTIDAD COSTO TOTAL
Manteles Redondos 50 12,20 610,00
Manteles Rectangulares 25 18,00 450,00
Caminos de Mesa en Velo 25 6,10 152,50
Cubre Manteles de Colores 100 15,00 1.500,00
Lazos para Sillas de Colores 500 1,25 625,00
Forros para Sillas 300 8,00 2.400,00
Servilletas de Tela 300 1,00 300,00
Uniformes de Cocina
Chaqueta 15 12,00 180,00
Delantal 15 6,20 93,00
Toca, Pico, Limpidn 15 8,35 125,25
Uniformes de Servicio
Camisa 15 5,80 87,00
Chaleco 15 6,34 95,10
Pico 15 6,00 90,00
Bordados 50 2,50 125,00
SUBTOTAL 6.832,85
SERVICIO HIGIENICO
DESCRIPCION CANTIDAD COSTO TOTAL
Dispensador de Jabdn 4 25,00 100,00
Dispensador de Papel 8 25,00 200,00
Higiénico
Dispensador de Toallas para 4 25,00 100,00
Manos
Secador de Manos 2 46 92,00
SUBTOTAL 400,00
SUBTOTAL 7.232,85
2% IMPREVISTOS 144,66
TOTAL $7.377,51

Tabla 94. Otros Activos.
Fuente: Proforma Montero Anexo 7.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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5.1.2.1. Activos Diferidos

Son todos aquellos gastos pagados por anticipado que representan bienes o
servicios, incurridos de los cuales se espera recibir beneficio econdmico en otros
periodos, es el caso de inversiones realizadas por el negocio y que en un lapso se
convertiran en gastos”. (Munera, 2004, pag. 234). A continuacion se detallan los

rubros considerados como activos fijos.

5.1.2.2.  Gasto Constitucion Legal

Dentro del Gasto Constitucion Legal, estan los documentos y permisos

necesarios para poner en marcha al proyecto. Como se puede observar en la Tabla

96.
GASTO CONSTITUCION LEGAL
VALOR EN DOLARES
DESCRIPCION CANTIDAD COSTO TOTAL
Patente Municipal 1 216,00 216,00
Licencia Anual de Funcionamiento 1 250,00 250,00
CAPTUR

Licencia SAYCE

Permiso de Cuerpo de Bomberos
Permiso de Sanidad

Certificado de Salud (7 empleados)

45,00 45,00
155,00 155,00
135,00 135,00

15,00 105,00

N S

Certificacion Ambiental 50,00 50,00

Permiso de Rotulos y Publicidad 55,00 55,00

Exterior

Abogado y escrituras 1 400,00 400,00
TOTAL $1.011,00

Tabla 95. Gasto Constitucion Legal.
Fuente: Proforma Montero Anexo 7.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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5.1.2.3. Gasto Instalaciones y Adecuaciones

Para el presente proyecto es necesario tomar en cuenta el gasto de instalaciones y
adecuaciones, para los salones, ya que el edificio ain no posee la estructura adecuada
para el desarrollo de eventos y banquetes. En la Tabla 97 se detalla la inversion por
este rubro.

GASTO INSTALACIONES
VALOR EN DOLARES

DESCRIPCION VALOR
Instalaciones Agua Potable 180,00
Instalaciones Eléctricas 120,00
Adecuaciones Salones 2.350,00

TOTAL $2.650,00

Tabla 96. Gasto Instalaciones
Fuente: Proforma Montero Anexo 7.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

5.1.3. Depreciaciones y Amortizaciones

“...Cuando un activo es utilizado para generar ingresos, este sufre un desgaste
normal durante su vida Util que el final lo lleva a ser inutilizable. Por lo tanto es
necesario tomar en cuenta este desembolso en los activos”. (Naranjo, 2002, pag.
111). En la Tabla 98 se puede observar los afios de vida y porcentajes de
depreciacién de los activos fijos. Bajo estas cifras se ha obtenido las depreciaciones
de forma anual para los proximos 5 afios.

Se ha tomado en cuenta a la cuenta Gasto Instalaciones porque para el estudio
financiero por que no son gastos en efectivo y para la presente evaluacion se ha de

considerar solo lo efectivo.
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ACTIVO PORCENTAJE ANOS DE VALOR
VIDA ANUAL
Muebles y Enseres 10% 10 1.291,73
Equipos y Suministros de 10% 10 581,53
Cocina
Equipos de Oficina 33% 3 1.330,29
Vehiculo 20% 5 7.200,00
Menaje de Salones 10% 10 1.278,12
Utensilios de Cocina 10% 10 114,39
Otros Activos 10% 10 7.377,75
Gasto Instalaciones 33% 3 1.222,98

Tabla 97. Afios de Vida y Porcentajes de Depreciacion y Amortizacion.
Fuente: (Servicio de Rentas Internas, 2013).
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

5.1.4. Capital de Trabajo

Este es el valor que representa el financiamiento de la Casa de Banquetes y
Catering, antes de percibir ingresos por sus ventas. Los valores se han calculado de
forma mensual, semestral y anualmente. Dentro del Capital de Trabajo se ha tomado
en cuenta a los Costos de Operacion, Materia Prima y Salarios, Unicamente para el

primer semestre. Esto se detallara mas adelante en la parte de costos y gastos.

5.2.  Financiamiento

“...El financiamiento es el recurso que necesita la empresa para operar bajo
condiciones favorables”. (Zapata, 2005, pag. 145). Para efectos del proyecto se
demanda una cantidad de $ 156.084,75; la misma que seré financiada 100% por la
universidad, por ser publica, pues el presente proyecto va direccionado para el
desarrollo profesional y a la vez sera un centro de practica para los estudiantes de la
Carrera de Ingenieria en Administracion Turistica y Hotelera y los ingresos serviran

como autogestion.

El proceso a seguir es el siguiente: segun la entrevista a (Hinojosa, 2014),

funcionaria del Departamento de Vinculacion a la Comunidad, a su vez se entrevistd
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a (Sarzosa, 2014), para complementar la informacion obteniendo los siguientes

datos:

1)

2)

3)

4)

5)

Es necesario la presentacion de un proyecto bien estructurado, donde
conste  un estudio financiero al Departamento de Ciencias
Administrativas.

Una vez aprobado por dicho departamento, debe ser revisado por el
Vicerrector Académico de Docencia.

Una vez aprobado por el Vicerrector de Docencia, pasa a manos del
Rector.

Después que el Rector lo aprueba, el proyecto es dirigido al Vicerrector
General, quien debe también aprobarlo para que pase a manos del al
Unidad de Desarrollo Institucional, para que lo incluya como proyecto
innovador y necesario para el desarrollo de la Carrera de Ing.
Administracion Turistica y Hotelera. En este departamento se encargan
de incluir este proyecto en el POA (Plan de Operacion Anual) para
solicitar este monto al Ministerio de Finanzas a través de partidas
presupuestarias.

Una vez designado el monto el proyecto y aprobacién es entregado
nuevamente al Departamento de Ciencias Administrativas para la puesta

en marcha.
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5.3. Ingresos

5.3.1. Ventas Estimadas

En toda empresa o negocio, la principal fuente de ingresos son las ventas, estos
ingresos permite a la misma subsistir, producir riqueza, generar empleos y a la vez
prestar un servicio a la comunidad. Por lo tanto, es importante conocer el
comportamiento o variacion de las ventas para poder hacer una estimacion de las
mismas y a la para evaluar la situacion econémica.

Se ha tomado en cuenta la proyeccion para cinco afios, debido que para la
obtencion del dinero para cubrir la inversion, la universidad especifica que se debe
contar con un flujo de caja para este nimero de afios.

Es preciso para la estimacion de ventas considerar el precio de venta al pablico
es decir el costo real, sumando el IVA 12, establecer un margen de error del 5%,
pues después de analizar a la competencia, manejan un monto que permita cubrir
algun percance o contingencia, una utilidad del 100% para banquetes, pues las
celebraciones se realizan de forma eventual y 50% en catering , pues el nimero de
ventas es mayor ya que se realiza un contrato y se brinda el servicio diario, costos
indirectos de fabricacién de 8%, que abarca servicios basicos y mano de obra. A su
vez se considerd un porcentaje de inflacion del 10%.

El precio por concepto de Banquetes es $21,17, que esté en el rango de $15.00 y
$24.00 que el consumidor final prefirio en la encuesta y de Catering es $3,10, que el
cliente corporativo escogio en la investigacion de mercados de un rango de $3.01 a

$5.00.
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PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

BANQUETES CATERING

ENTRADA $ 3,92

SORBETE $ 0,67
SOPA $ 0,82
PLATO FUERTE $ 6,22 $1,24
POSTRE $ 1,07 $ 0,56
BEBIDA $0,25
AQUILER $9,29 $0,23
SUBTOTAL 21,17 3,10

INDIVIDUAL

Tabla 98. Precio de Venta al Publico
Fuente: Receta Estandar.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

A la par se debe tomar en cuenta la cantidad vendida promedio anual, que se ha
obtenido con un incremento del 5% para Banquetes y 10% para Catering. A
continuacion su de talle en la Tabla 100 y 101. A su vez en el caso de los banquetes
se ha tomado tres temporadas, alta (febrero, abril, julio, agosto, diciembre) media
(mayo, junio, noviembre) y baja (enero, marzo, septiembre, octubre) con un
porcentaje de ocupacion del 50 %, 70% y 90%, respectivamente. EI nimero de
personas son 90 que se desprende de un promedio de la capacidad total de los
salones, el resultado debe ser multiplicado por el porcentaje de ocupacion. EI nimero
de eventos va de acuerdo a los meses, valores que se obtuvo del estudio a la

competencia como se muestra en la Tabla 102.



CANTIDAD
# DE EVENTOS
PERSONAS VENDIDA
Banquetes y Eventos 45 12 540,00
CANTIDAD TOTAL VENDIDA TEMPORADA BAJA 540,00
CANTIDAD
# DE EVENTOS
PERSONAS VENDIDA
Banquetes y Eventos 63 15 945,00
CANTIDAD TOTAL VENDIDA TEMPORADA MEDIA 945,00
CANTIDAD
# DE EVENTOS
PERSONAS VENDIDA
Banquetes y Eventos 81 35 2.835,00
CANTIDAD TOTAL VENDIDA TEMPORADA ALTA 2.835,00
Tabla 99. Cantidad Vendida Banquetes y Eventos.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
# CANTIDAD
DIAS PERSONAS | EMPRESAS VENDIDA
Catering 80 50 2 8.000,00
CANTIDAD TOTAL VENDIDA 4 MESES 8.000,00
# CANTIDAD
DIAS PERSONAS | EMPRESAS VENDIDA
Catering 80 50 3 12.000,00
CANTIDAD TOTAL VENDIDA 4 MESES 12.000,00
# CANTIDAD
DIAS PERSONAS | EMPRESAS VENDIDA
Catering 80 50 5 20.000,00
CANTIDAD TOTAL VENDIDA 4 MESES 20.000,00

Tabla 100. Cantidad Vendida Catering
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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MESES EVENTOS
PROMEDIO

ENERO
FEBRERO
MARZO
ABRIL
MAYO
JUNIO
JULIO
AGOSTO
SEPTIEMBRE
OCTUBRE
NOVIEMBRE
DICIEMBRE

Tabla 101. Eventos Promedio Banquetes y Eventos.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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5.3.2. Otros Ingresos

En cuanto a otros ingresos se ha decidido optimizar los recursos y bienes, por lo
tanto se plantea realizar alquileres del mobiliario disponible, vajilla y cristaleria,
lenceria, al publico en general, se ha tomado en cuenta alquilar para un evento
trimestral de 80 pax. A continuacién un detalle de cada uno. Estos precios han sido

colocados basados en proformas de Casas de Banquetes reconocidas se obtuvo lo

siguiente.

N° Detalle Cantidad Unidad PV P Total
1 Vaso 80 unid 0,10 8,00
2 Plato Base 80 unid 0,10 8,00
3 Plato Fuerte 80 unid 0,10 8,00
4 Tenedor Trinchero 80 unid 0,10 8,00
5 Cuchillo Trinchero 80 unid 0,10 8,00
6 Cucharita Postre 80 unid 0,10 8,00
7 Plato Entrada 80 unid 0,10 8,00
8 Plato Postre 80 unid 0,10 8,00
9 Tenedor Entrada 80 unid 0,10 8,00

10 Cuchillo Entrada 80 unid 0,10 8,00
11 Copade Agua 80 unid 0,10 8,00
12 Copade Vino 80 unid 0,10 8,00
13 Copa de Champan 80 unid 0,10 8,00
14 Servilleta de Tela 80 unid 0,08 6,40
15 Mantel 80 unid 2,50 200,00
16 Cubre Mantel 80 unid 1,50 120,00
17 Cubre Silla 80 unid 0,80 64,00
18 Lazo 80 unid 0,20 16,00
20 Mesa 10 unid 3,00 30,00
21 Silla 80 unid 1,50 120,00
22 Charol 10 unid 0,15 1,50
23 Calentador 4 unid 1,00 4,00

TOTAL ALQUILERES ANUAL $2.663,60

Tabla 106. Alquileres de Mobiliario.
Fuente: Proforma Casa de Banquetes Lafayette Anexo 8.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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5.4. Costos de Produccion

Dentro de los costos de produccion es necesario el calculo de la materia prima,
“...Se conocen como materias primas a la materia extraida de la naturaleza y que se
transforma para elaborar materiales que mas tarde se convertiran en bienes de
consumo”. (Munera, 2004, pag. 201). Resulta necesario analizar la cantidad vendida

y el costo real del servicio.

54.1. Materia Prima

Se ha tomado en cuenta como modelo una receta estandar como consta en el
Capitulo IV Tabla 74, costo real del servicio de banquetes y catering sin incremento
de ganancia pero considerando un 10% de inflacién Tabla 108 y la cantidad de

vendida. En la Tabla 100, se muestra costo de materia prima.

COSTO REAL DEL MENU
BANQUETES CATERING

ENTRADA $1,74

SORBETE $0,30
SOPA $ 0,47
PLATO FUERTE $2,77 $0,71
POSTRE $0,48 $0,32
BEBIDA $0,14
$5,28 $1,64

Tabla 107. Costo Banquetes y Catering.
Fuente: Receta Estandar.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.



222

818NZIA SO|[eA8) eUBIOT (104 opeloge|]

eIpal\ epeiodwa | ewlld Blare 010D ‘60T Blgel

66'T/G'ST |02'SEC’TT [S9'8Sv'8 |€2°299'9 [82'681'S VINIYd VI3 LVIN V101l O1S0D
ve'0T G6'8 GL'. 1.9 18'S d ope1dakold eidwo) ap 0193.1d
%0T [enuy OIpawWoid ugloeju|
Zr'9 TT'9 Z8's GS's 8¢'S di\l 3a OI¥VLINN O1S0D
¥2'906'T |02'sSC’T [8V'T60'T |S2'266 Gv6 %S ONV JOd VAIANIA dvdlINvYD
S ONV ¥ ONV € ONV Z ONV T ONV
NOIDONAOYd 3A SOLSOD
VIAIN vavdOdn3a Ll
S313NONvd
9]aNZIA SO|jena) eual0T 10d Oopeloge|q
"B)|Y epeiodwa] ewild eld1eN 01S0) "80T B|gel
82'868'8 |[¢T'02v'9 |es'cesty [ev'v08'€ [20'LET'E VINIEd VI3 1VIN TVLOL O1S0D
v€'0T G6'8 Gl'. 1.9 18'S d opeldaiold eidwo) ap 019aid
%0T [enuy OIpawo.ld uogldeju|
29 TT'9 Z8's GG'S 82's %S dIN 3a OIYV.LINN OLSOD
T.'098 9zZ'/LTL 1'€29 195 ovS %S ONV JOd VAIANIA avdiINvYD
S ONV ¥ ONV € ONV Z ONV T ONV

NOIDONAOdd 4d SO1S0D

V117V VvVavdodiNgl

s313NONvVd




223

818NZIA SO|[eA8) eUBIOT (104 opeloge|]

'sasa|\ ¥ Bulere) ewld euste ‘TTT elgel

6CGY60v |00CyS6C  [retvcez  |[L6'S0G.T  |v6vervT | VINIYd VIdILVYIN IV1OL O1S0D
TCE 8/¢C Tr'e 80°¢C 81 dN ope1oakold eiduiod ap 012ald
%0T [enUy 0IPaLIOId UIde|ul
66'T 6'T 18'T 2L'T ¥9'T dW 3d OIYV.LINN OLSOD
027622 |00'9z90T  |o0‘0ve'6 00'00¥'8  [00'0008 %S ONV ¥Od YAIANIA AVAILNYD
S ONV ¥ ONV € ONV Z ONV T ONV
NOIDONAO¥d Id SOLSOD
S3SAN ¥
ONIEILVYD

9]19NZIA SOjjena) eualoT 10d opeioge|q

eleg epeiodwa ] ewlld eusiey ‘0TT ©|gel

GZ'98T'T. €6'09€'TS 2T'899'8E OE'SEF'0S  GT'960'GZ  SILINONVE VINC VIMILVYIN TWLOL OLSOD
86'GT.'OF [T9'SOL'EE [96'SLE'GC 0Z'€L66T  |SE'69%'9T VINIEd VIS 1VIN TVLOL1 O1S0D
vE0T 568 SI'7 1.9 18'S dN ope1dakoid eidwiod ap odald
%0T [enuy OlpaWold ugloe|u|
Zr'o TT'9 28's SG's 82's d 3d OIYV.LINN O1S0D
T.'81Sv |6s'sos'e  |ev'vize |sz'9z6C  |oo'sese %S ONV ¥Od VAIANIA AVAILNVD
SONVY | vONV | €oNnv Z ONV T ONV

NOIDONAOdd 3d SO1S0OD

VIivd vavdodiNIL

S313NONvVY




224

919NZIA SO|[eAdD eUBI0T 110d opelodge|d

sasaWl ¢ Buliare) ewlld euare "€TT ejgel

0,2T6°GLC

v¥'92L 02

127,066
82'0TL'LYT

08'v/8'6V1
89'90C°'TTT

T2'G96°LTT
98'6¢S'.8

¥8'0.2°L6
69'v.12CL

VINIdd VId31VIN TVLO1l O1LSOD
ONIH31VO VINIHd VI4T LVIN TV1O1l O1LSOD

22'€9e20T |PT'es8'eL ¥£'€09°GS €6'79L°Ch Ge'/80°9¢ VINIdd VI3 LVIN V1Ol OLSOD
T2’ 8.'C r'e 80'C 8T di\l ope198Aold eidwo) ap 01981d
[enuy olpawo.ld uoloejuj
66'T 6'T 18T ZL'T v9'T dA 3d Oldv.LINN OLSOD
00'8/8'T€ |00'G95°9C 00'00T'€C 00'000°TC 00°'000°02 %S ONV d0d VAIANIA dvdlLNvYO
S ONV ¥ ONV € ONV Z ONV T ONV
NOIOONAOdd 3d SO1S0D
SdSAN ¥
ONI43I1VO
818NZIA SOj[eAad eUBI0T 10d opeioge|3
"$9saW ¢ Bulsre) ewlid eusie| ‘21T elgel
€6'LTY'T9 |80°CTE VY 0029¢°€e 96'8G2°9¢ TV'2S9'TC VINIdd VId3 1LVIN V101 O1S0OD
TC'e 8.°C Tv'C 80°C 8T d ope1daiold eidwo) ap 0193id
%0T [enuy Olpawold ugloeju|
66'T 6T 18'T LT v9'T dA 3d Oldv.LlNN O1LS0D
08'9¢T'6T |00'6E6°ST 00'098°€T 00'009°¢CT 00'000°¢CT %SG ONV d0d VAIANIA AVdILNYO
G ONV 7 ONV € ONV ¢ ONV T ONV
NOIOONAO0dd 4d SOLSO0D
SASAN v
ONIF31VO




225

5.5. Mano de Obra

Aqui es preciso tener en cuenta al personal operativo. A continuacion se detalla
el numero de empleados y monto del salario. Para el calculo de los salarios se ha
tomado en cuenta el sueldo basico ($340.00) ademés es indispensable tomar en
cuenta los beneficios de ley (décimo tercero, décimo cuarto, aporte patronal, fondos
de reserva). A continuacién el recurso humano operativo que compone la empresa.
Dentro de este grupo se ha considerado al posillero, mesero, cocinero, ayudante de
cocina y el bodeguero /chofer. Para el presente calculo se ha incrementado una
inflacion del 10 % anual para los préximos 5 afios.

NUMERO DE OPERARIOS
Posillero
Mesero
Ayudante de Cocina
Bodeguero / Chofer
TOTAL

Tabla 114. NUmero de Operarios.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

AR R R R
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Para los salarios operarios eventual, es necesario 1 mesero por cada 20 personas
si supuestamente cada evento serd de 94 personas (tomando en cuenta la capacidad
de los tres salones) por lo tanto se necesita 5 meseros por evento tenemos solo 3
eventos mensuales, de acuerdo a la temporada, por lo tanto en total serian 15
meseros. A demas de los meseros se debe implementar un maestro de ceremonias y
un capitan de eventos. A continuacion el detalle en la Tabla 117. Para el presente

calculo se ha incrementado una inflacion del 6 % anual para los préximos 5 afios.

MANO DE OBRA EVENTUAL

Maestro de Ceremonias 36 20,00 720,00
Eventual

Meseros Eventual 180 15,00 2.700,00
Capitan de Eventos 36 20,00 720,00
TOTAL 252 4.140,00

Tabla 116. Mano de Obra Eventual.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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5.6. Gastos

Los gastos son los desembolsos realizados en servicios basicos, suministros de
oficina, publicidad e insumos. Que son indispensables para el normal funcionamiento

del establecimiento y que son valores agregados dentro de la operacion.

5.6.1. Sueldos Administrativos

NUMERO DE ADMINISTRATIVOS

Contador Honorarios Profesionales $500.00 1
Mensual

Jefe de Eventos y Banquetes $480.00 Mensual 1
Chef Profesional $580.00 Mensual 1
TOTAL 3

Tabla 118. NUmero de Administrativos
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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5.6.2. Servicios Basicos

A continuacion se detallan los gastos incurridos en Servicios Basicos.

SERVICIOS BASICOS

Energia Eléctrica 960,00
Agua Potable 576,00
Teléfono 480,00
Internet 240,00
Gas 420,00
TOTAL 2.676,00

Tabla 122. Servicios Bésicos
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

5.6.3. Gasto Reparacion y Mantenimiento

Dentro del grupo de gasto reparacion y mantenimiento, se ha tomado en
consideracién un porcentaje del total la inversién en los siguientes activos, con el fin
contar con este monto como respaldo por los incidentes que puede incurrir prestar el

servicio.

GASTO REPARACION Y MANTENIMIENTO
Maquinariay Equipos 1% 58,50
Vehiculos 2% incluye combustible 720,00
Equipos y Suministros de Cocina 58,50

1%

Equipos de Oficina 1% 47,90
Muebles y Enseres 1% 139,12
Equipos de Oficina 1% 47,90
Lavanderia 1% Blancos 68,33
Salones 3% 79,50
TOTAL 334.85

Tabla 123. Gasto Reparacién y Mantenimiento
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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5.6.4. Publicidad

En cuanto a la publicidad se ha considerado el arriendo de un espacio en la
pagina web de la ESPE, tarjetas de presentacion, tripticos, publicidad en cuadernos

de la ESPE. Obteniendo los siguientes valores.

PUBLICIDAD
Arriendo Pagina web ESPE 600,00
Tarjetas de Presentacion (500) 25,00
Tripticos (200) 50,00
Publicidad en Cuadernos ESPE 100,00
TOTAL 775,00

Tabla 124. Publicidad.
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

5.6.5. Suministros de Oficina
Los suministros necesarios para el desarrollo de las actividades dentro de la

oficina, durante el proceso de recepcion de los clientes se detallan a continuacion.

SUMINISTROS DE OFICINA

Resmas Papel Bond 69,60
Grapadoras 2,10
Perforadoras 3,50
Caja de Esferos x 12 26,16
unidades

Caja de Lapices x 12 18,48
unidades

Tinta Continua 187,20
Caja de Clips 8,40
Cinta Adhesiva 9,36
Block de Notas 16,20
Carpetas 9,00
Dispensador de Cinta 3,00
TOTAL 353,00

Tabla 125. Suministros de Oficina
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.
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Es necesario realizar el gasto en insumos necesarios en la operacion, es decir durante

la elaboracion de mends, prestacion del servicio, y limpieza de los equipos,

materiales y lugar utilizados para cumplir este fin. A continuacion se enumeran los

siguientes:

INSUMOS
Basureros Grandes 48,00
Esponja 144,00
Vileda 96,00
Escoba 10,00
Guantes 288,00
Gal6n de Desinfectante Pisos 180,00
Galon de Jabén para manos 156,00
Lava Vajilla 450 gr 86,40
Rollo Grande Papel Higiénico 120,00
Paquete de Toallas para Manos 114,00
Caja de Servilletas 30,00
Paquete de Fundas Pléasticas 3,90
Rollo Papel Toalla para Cocina 28,00
Rollo Papel Plastico 3,90
Tacho de Basura Pequefios 10,00
Trapeador 9,00
TOTAL 1.327,00

Tabla 126. Insumos

Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

5.7. Estado de Resultados

Su principal objetivo es el de mostrar la utilidad o la perdida que se obtendra en

la empresa 0 negocio durante su gestiobn econdémica en un periodo de tiempo

determinado. La informacion detallada la encuentra en la Tabla 128.

5.8. Flujo de Caja

Se caracteriza por dar cuenta de lo que efectivamente ingresa y egresa del

negocio, como los ingresos por ventas o el pago de cuentas. El Flujo de Caja nos

permite conocer en forma rapida la liquidez de la empresa, indicando la informacién
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clave que ayudara a tomar decisiones. Se ha considerado también el valor residual de
los activos fijos: para los Equipos y Suministros de Cocina (10%), Muebles y
Enseres (10%), Equipos de Oficina (5%), Utensilios de Cocina (10%), Menaje de
Salones (10%), Otros Activos (10%), Capital de Trabajo (70%). Verificar

informacion en la Tabla 129.

También se ha considerado la suma de las depreciaciones debido a que no son
gastos en efectivo, y para el presente estudio solo se toma en cuenta solo valores en

efectivo.

Cabe recalcar que para todos los afios se ha puesto especial atencion al
incremento de la inflacion, tomando en cuenta que el gobierno se basa, para definir
este porcentaje, en el nivel de productividad y en el incremento de precios a nivel

nacional.
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5.9. Evaluacion Financiera

Para hacer una evaluacion de la Inversion, es necesario tomar en cuenta los
siguientes factores; el Valor Actual Neto y la Tasa Interna de Retorno, factores que
permiten determinar la rentabilidad de la empresa y a su vez si es factible invertir o

no, bajo esto por supuesto se procedera a la toma de decisiones.

5.9.1. Valor Actual Neto
“...Es un procedimiento que permite calcular el valor presente de un determinado

numero de flujos de caja futuros, originados por una inversion. (Zapata, 2005, pag.

103).

El valor actual neto positivo, significa que el proyecto renta por encima de la tasa de
descuento (costo de capital o tasa de interés de oportunidad), por lo tanto el proyecto

se acepta.

Un VPN negativo, indica que el proyecto renta por debajo de la tasa de descuento y
que los ingresos a valor presente son inferiores a la inversion. Y por tanto el proyecto

no es conveniente.

Para lo cual se ha de considerar, el costo oportunidad (en donde se toma en
cuenta el porcentaje de interés del crédito y el porcentaje del capital, para éste caso
se ha tomado como referencia el 10% de utilidad en bonos (Bolsa de Valores de
Quito, 2013), como alternativa de negocio. Sacando una media aritmética de los dos
valores se obtiene el costo promedio ponderado del capital, valor que se debe
compara con el TIR para conocer si la inversion es factible o no. A su vez se ha de
considerar el factor descuento que segun (Carlos Cueva, 2001, pag. 234), lo define

como el coeficiente utilizado para averiguar el valor actual de cualquier flujo de
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caja futuro. Dicho factor de actualizacion va a depender tanto del tipo de interés o
coste del dinero en el tiempo como del periodo de tiempo transcurrido. A

continuacion su descripcién en la Tabla 129.
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5.9.2. Tasa Interna de Retorno

La tasa interna de retorno (TIR) es una tasa de rendimiento utilizada en el
presupuesto de capital para medir y comparar la rentabilidad de las inversiones.

Se lo determina a partir de los valores del flujo de caja, para el presente
proyecto es del 18%. Sin embargo este valor debe ser comparado con el costo
promedio ponderado del capital (10%), en donde se observa que la TIR es mayor por

lo tanto se debe continuar con la idea de negocio.

PERIODO FLUJO DE CAJA

-152.464,35
30.000,00
38.523,30
43.861,83
47.879,72

108.974,59

TIR 18%
Tabla 130. Tasa Interna de Retorno
Elaborado por: Lorena Cevallos Vizuete.

g~ wWNPEFLO

5.9.3. Punto de Equilibrio

“...Es el nivel de ventas que permite cubrir los costos, tanto fijos como variables.
También se puede decir que es el punto en el cual, la empresa no gana ni pierde, es
decir, su beneficio es igual a cero”. (Dider, 2013). Se debe aplicar la siguiente

formula, para obtener el valor en dolares.
CF
cv
=)
14

CF: Costos Fijos = 30.189,57 CV: Costos Variables = 117.430,84

PE =

V: Ventas = 176.508,91

PE: Punto de Equilibrio = $91.483,55 anual.
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Una vez aplicada la formula se ha determinado que se debe vender por lo menos
$91.483, 55, para mantener un punto de equilibrio y evitar que la empresa quiebre.

Dentro de este monto se incluye catering, banquetes. Por lo tanto se deben
realizar un total de 46 eventos promedio anual (dato obtenido de acuerdo a la
temporada) de 94 pax cada uno(promedio capacidad de tres locales), pagando un
valor por persona de $21,17 tener al menos una empresa mensual, es decir 12 anuales
con 50 empleados cada una, pagando un precio de $3,10 por persona. Y realizar el
alquiler de mobiliario a 12 eventos de 80 pax.

46 eventos x 94 pax c/u x $21,17=$91.539,08.

12 empresas x 50 empleados c/u x $3,10=$ 1.860,00

Obteniendo un monto total de $93.399,08; valor que nos permite alcanzar el

punto de equilibrio.
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CAPITULO VI

6. Conclusiones y Recomendaciones

6.1.

Conclusiones

La investigacion de Mercado permitié conocer expectativas y habitos de
consumos de los potenciales clientes como su preferencia para contratar una
casa de banquetes y catering al momento de celebrar una ocasion especial
como un matrimonio, un bautiza, cumpleafios, graduaciéon, entre otros.

La empresa debe ofrecer ante todo un buen mend que sea equilibrado, rico, no
repetitivo en el caso de catering, seguido de una excelente decoracién, todo
esto complementado con la seguridad, un excelente servicio y productos de
calidad a un precio razonable.

En el desarrollo del Estudio Financiero se identifico, establecié y se
determind los valores reales de la mano de obra, materia prima, materiales,
insumos, capital de trabajo y recursos necesarios para la puesta en marcha del
proyecto.

Este proyecto pretende dar impulso a una idea de negocios, que permita
involucrar de forma directa a estudiante, docentes, directivos en el &rea de
atencion al cliente, quien es la razén de ser de la empresa, a su vez corroborar
y retroalimentar conocimientos.

Después de desarrollo la Evaluacion Financiera del presente Plan de Negocio
se demostro que la TIR del proyecto es del 18% que es mayor a la TIR del
inversionista que es del 10%, en consecuencia, es mas rentable si el proyecto
se financie a través de un préstamo, pues de esta manera el riesgo de

inversion se reduce.
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e Se ha establecido que el edificio que conecta con la Calle Ambato, es
propicio para el desarrollo de una Casa de Banquetes y Catering, pues es un
espacio que tiene acceso de luz y aire; a su vez por encontrarse cerca al centro
historico, permite el contacto con el turista que puede llegar a ser un cliente.

e A través de la Investigacion de Mercados se logrd establecer el perfil del
consumidor, desde su edad, preferencias, disponibilidad de pago, entre otras
que permite a la empresa brindar un servicio de calidad, a la par tener un
precedente de sus deseos, como menu, valor nutricional, decoracion, asepsia,

entre otros.
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6.2. Recomendaciones

Se recomienda que la empresa maneje un precio de venta que esté dentro del
rango de $15,00 a $ 24,00 por persona (todo incluido en el caso de
Banquetes, mientras que para Catering debe ser de $ 3,01 a $5, 00, pues es la
disponibilidad de pago del cliente, resultado que arrojo la encuesta.

El nombre que deberia llevar la nueva empresa seria “CASA DE
BANQUETES Y CATERING LA MAMA CUCHARA” con el fin de
rescatar tradiciones y costumbres propias de la ciudad de Quito; a su vez se
recomienda una camparia intensiva de publicidad en medios web, para que el
mercado se familiarice con el nombre y actividad de la empresa.

La “CASA DE BANQUETES Y CATERING LA MAMA CUCHARA”,
deberd ubicarse en la Av. Ambato y Gral. Mazo, por reunir todas las
condiciones logisticas (cercania con proveedores, potenciales clientes, acceso
a servicios bésicos, facilidad para ser identificados, es el lugar donde
funciona la carrera de administracion turistica y hotelera) optimas para el
inicio de sus operaciones.

Es necesario que se tome en cuenta este proyecto dentro del Plan de
Operacion Anual, pues esta empresa servira como un lugar de practica

Crear compromisos y convenios con proveedores para mantener los precios
de materia prima, materiales e insumos a largo plazo y de esta manera
proteger la rentabilidad del proyecto en el caso de variaciones inesperadas en
los precios

Se aconseja que este proyecto se tome en cuenta para que los estudiantes de
la Carrera de Ingenieria. Administracion, Turistica y Hotelera, se involucren

con el mercado laboral y lo que la actividad de Gestion de Banquetes y
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Catering conlleva. Los estudiantes pueden tomarlo como una guia para
conocer la implicaciones de establecer un negocio, as inversiones y como
lograra la recuperaciones del capital en cierto periodo.

Es indispensable que la empresa cuente con todos los permisos que la ley
municipal y estatal exige, pues esto permitird el normal funcionamiento y
evitar cualquier tipo de accidente tanto para el cliente como para los
empleados, profesores y maestros. A su vez llevar un correcto desarrollo del
proceso contable, declaracion de impuestos, entre otros

Es preciso contar con varios planes de accion en caso de que lo planificado
no se lleve a cabo, por ejemplo un plan de contingencia dirigido para los
casos en gue tanto el cliente como la empresa no cumplan con lo establecido

en el contrato.
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